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<^ Amasya Çöreği
Toplam 160 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 38 dk 8 kişilik Orta ~260 kcal Açl1k bar1 5/10

Amasya çöreği, cevizli ve haşhaşl1 içiyle uzun mayalanan kokulu bir Anadolu hamur işidir.

Malzemeler

• 600 gr Un

• 250 ml Süt

• 180 gr Ceviz

• 120 gr Haşhaş ezmesi

• 1 paket Kuru maya

• 1 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Il1k süt, maya, şeker, un ve tuzla yumuşak hamuru 8 dakika yoğurun.

2. Hamuru 40 dakika mayaland1r1n, iki kat1na ç1k1nca aç1lmas1 kolaylaş1r.

3. Ceviz ve haşhaşl1 içi kar1şt1r1p aç1lm1ş hamurun üstüne eşit yay1n.

4. Hamuru rulo yap1p dilimleyin ve tepsiye aral1kl1 yerleştirin.

5. Ruloyu 180°C f1r1nda 30 dakika üstü k1zarana kadar pişirin.

6. Çörekleri 10 dakika dinlendirip servis edin, iç dolgusu dağ1lmas1n.

PÜF  NOKTASI

İçi sürdükten sonra ruloyu gevşek sar1n; 40 dakikada daha katmanl1 pişer.

SERVIS  ÖNERISI

Çay ile, 1l1k veya oda s1cakl1ğ1nda servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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