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Tahin Pekmeazli Rulo Corek

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 35 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

3 su bardagi un

e 1 su bardagi ihk sut

1 paket instant maya

1 yumurta

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi seker

1 cay kasigi tuz

1/2 su bardagi tahin

1/3 su bardagi uzim pekmeazi
2 yemek kasigi susam

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, st ve sit Griinleri ile susam.
On Hazirhk:

SUtd el yakmayacak ilikliga getirin. Tahin ile pekmezi homojen olana kadar karistirin ve cok
akiskansa kisa slre serin yerde bekletin. Firini son mayalanma sirasinda 185°C alt ust ayarda
Isitin. Tepsiyi pisirme kagidiyla hazirlayin ve hamuru acmak icin tezgahi hafifce unlayin.

Servis Onerisi:

Rulo ¢orekleri siit veya sekersiz cayla, tamamen soguduktan sonra ara 6giinde servis edin.

Yapilisi:
1. Hamuru hazirlayin:
e llik stt, maya ve sekeri karistirip bes dakika bekletin, ardindan yumurta aki ve yagi ekleyin.

e Un ile tuzu kontrolll katip yumusak hamur yogurun, Gzerini 6rtip hacmi belirgin artana
kadar mayalandirin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

2. ici siiriin:

e Hamuru dikdértgen biciminde acip tahin pekmez karisimini kenarlarda bosluk birakarak ince

yayin.
e Dolguyu tek noktada biriktirmeyin ve hamuru uzun kenarindan siki fakat ezmeden rulo

yapin.
3. Dilimleyip dinlendirin:

e Ruloyu on iki esit parcaya kesip kesik yuzleri Gste gelecek bicimde tepsiye dizin.
« Uzerlerine yumurta sarisi sliriip susam serpin ve tepside on bes dakika daha bekletin.

4. Pisirin ve sogutun:

e Corekleri kabarip koyu altin rengine dénene kadar firinda pisirin.
e Pekmez kolay renk aldigi igin son dakikalarda yUzeyi izleyin, ardindan ¢orekleri tel Gzerinde
sogutun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Hamurun ic¢ katlari pismis ve lifli olmali, tahin pekmez dolgusu tabanda yanik seker tabakasi
olusturmamalidir. Céreklerin UGsti pekmez nedeniyle hizli koyulasabilir; rengi yeterliyse yagli
kagitla gevsekce ortin. Ortadan acilan bir ¢oérekte ¢ig hamur veya yogun un kokusu kalmamalidir.

Saklama:

Corekleri tamamen soguttuktan sonra kapali kapta oda sicakliginda bir gliin veya buzdolabinda Ucg
gun saklayin. Servis 6ncesinde kisa sure ilitin. Sicak halde Ust Uste koymak ylzeylerinin
yapismasina neden olur.

>> Ipucu: Tahin pekmez karisimini ince siirmek hem rulonun rahat kesilmesini saglar hem de
dolgunun firinda disari tasmasini azaltir.
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