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>o Tahinli Susaml1 Çörek
Toplam 38 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 18 dk 6 kişilik Orta ~254 kcal Açl1k bar1 5/10

Manisa tahinli susaml1 çörek, ince hamuru tahin ve susamla sararak kokulu, katmanl1 ve f1r1ndan yeni ç1km1ş 
bir kahvalt1l1k sunar.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Un

• 0.5 su bardağ1 Tahin

• 3 yemek kaş1ğ1 Susam

• 0.8 su bardağ1 Su

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Un, su ve zeytinyağ1yla yumuşak hamur yoğurup 20 dakika dinlendirin.

2. Tahin ve susam1 kar1şt1r1p ak1şkan bir iç harç haz1rlay1n.

3. Hamuru aç1n, tahinli harc1 sürüp katlayarak şekil verin.

4. Çöreği 190°C f1r1nda üstü k1zarana kadar 22-25 dakika pişirin.

5. Biraz 1l1n1nca dilimleyip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru rulo yapt1ktan sonra k1sa dinlendirmek katlar1n daha belirgin aç1lmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Tabakta yumurta, peynir, bal-kaymak üçlüsü ve bir bardak s1cak sahlep eşlik ettiğinde tamamlan1r.

Alerjenler

Gluten Susam
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