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>o K1rşehir Mayal1 Çöreği
Toplam 50 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 25 dk 8 kişilik Orta ~244 kcal Açl1k bar1 5/10

K1rşehir mayal1 çöreği, sade mayal1 hamuru tereyağ1 ve sütün yumuşakl1ğ1yla birleştiren, İç Anadolu kah-

valt1s1n1n klasik tok çöreklerinden biridir.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Süt

• 1 adet Yumurta

• 60 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Instant maya

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kuru malzemeleri (un + maya + tuz + şeker) bir kapta, yaş malzemeleri (1l1k süt + yumurta + eritilmiş tereyağ1) 

ayr1 kapta kar1şt1r1n.

2. Yaş kar1ş1m1 kuru malzemelere yedirip pürüzsüz yumuşak hamur olana kadar yoğurun, üzerini örtüp 20 
dakika 1l1k ortamda mayaland1r1n.

3. Hamurdan ceviz büyüklüğünde bezeler al1p avuç içinde yuvarlay1n, yağl1 tepsiye dizin.

4. Üzerine yumurta sar1s1 sürün, susam veya çörek otu serpin; 185°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 25 dakika üstü alt1n renge 
dönene kadar pişirin.

5. Yüzeyi parlakken s1cak servis edin; soğursa gevrek kenarlar yumuşar, 1l1kken yenmesi tercih edilir.

PÜF  NOKTASI

Hamuru 1l1k ortamda mayaland1rmak gluten gevşemesini sağlar. Tereyağ1n1 eritip hamura katmak yumuşak 
iç doku verir.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin; yan1nda demli çay ve kahvalt1l1k peynir, zeytin, reçel.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş Susam
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