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>o Eskişehir Susaml1 Çörek
Toplam 75 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 25 dk 8 kişilik Orta ~248 kcal Açl1k bar1 5/10

Eskişehir susaml1 çörek; mayal1 hamurun bol susamla kaplan1p 190°C f1r1nda pişirildiği, sabah kahvalt1s1 ve 
çay saati aras1nda rahatça dolaşan klasik bir şehir çöreğidir.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Süt

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Instant maya

• 0.8 su bardağ1 Susam

• 40 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 adet Yumurta sar1s1

Yap1l1ş
1. Mayay1 1l1k sütte toz şekerle ç1rp1p 5 dakika köpürtün; un, tuz ve eritilmiş tereyağ1yla birleştirip yumuşak hamur 

yoğurun.

2. Hamurun üzerini örtüp 30 dakika 1l1k ortamda mayaland1r1n; iki kat1na ç1kmas1n1 bekleyin.

3. Mayalanan hamuru bezelere bölüp her birini şekillendirin; üzerlerini su ile nemlendirip susama bulay1n.

4. Çörekleri yağl1 kâğ1tl1 tepsiye dizip 10 dakika dinlendirin; üst yüzlerini ç1rp1lm1ş yumurta sar1s1yla f1rçalay1n.

5. 190°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 20 dakika üst yüzleri alt1n renge gelene kadar pişirin.

6. F1r1ndan ç1kan çörekleri 5 dakika dinlendirip 1l1k servis edin; yan1na çay iyi gider.

PÜF  NOKTASI

Mayay1 toz şekerle 1l1k sütte 5 dakika köpürtün; aktif olduğunu doğrulars1n1z. Çörekleri tepsiye dizdikten sonra 
üst yüze yumurta sar1s1 sürün; pişerken parlak kabuk oluşur.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak çörekleri tabağa al1p dilim domates, beyaz peynir ve zeytinle Eskişehir kahvalt1 sofras1n1 tamamlay1n.

Alerjenler

Gluten Susam Süt Yumurta
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