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<^ Çörekotlu Gobit Ekmeği
Toplam 36 dk Haz1rl1k 16 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Kolay ~198 kcal Açl1k bar1 6/10

Konya çörekotlu gobit ekmeği, yumuşak hamuru çörekotu ile f1r1nlayarak kabuğu hafif ç1t1r, içi pamuk gibi bir 
kahvalt1 ekmeği yapar.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 1.3 su bardağ1 Su

• 1 yemek kaş1ğ1 Çörek otu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. 3 su bardağ1 un, 1.25 su bardağ1 su ve tuzu kar1şt1r1p 7 dakika yoğurun.

2. 1 yemek kaş1ğ1 çörek otunu hamura kat1p eşit dağ1lana kadar yoğurun.

3. Hamuru 20 dakika dinlendirin, üzeri kapal1 olsun diye yüzey kurumas1n.

4. Hamuru küçük gobitler halinde aç1p üstüne zeytinyağ1 sürün.

5. Ekmekleri 190°C f1r1nda 18 dakika pişirin, alt1 kuru ve üstü renkli olsun.

PÜF  NOKTASI

Yüzeyi hafif 1slatmak çörekotunun ekmeğe iyi tutunmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip yan1nda bal ve peynirle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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