
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>o Beypazar1 Tava Çöreği
Toplam 170 dk Haz1rl1k 80 dk · Pişirme 40 dk 8 kişilik Orta ~218 kcal Açl1k bar1 5/10

Beypazar1'n1n klasik kapakl1 tava pişirmesiyle haz1rlanan, peynir ve zeytin iç harçl1 mayal1 çörek. F1r1n gerek-

tirmeden ev tavas1nda alt1n kabukla pişer. Beypazar1 Kurusu (Türk Patent CI 65, 2007) ve Beypazar1 
Tarhanas1 (CI 230, 2017) tescilli yöre ürünlerinin yan1 s1ra manc1l1k ad1yla bilinen tava çöreği de Beypazar1'n1n 
klasik repertuvar1ndad1r.

Malzemeler

• 450 gr Un

• 220 ml Süt

• 1 paket Instant maya

• 2 yemek kaş1ğ1 Ayçiçek yağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 100 gr Beyaz peynir

• 12 adet Siyah zeytin

• 1 adet Yumurta sar1s1 (opsiyonel üzerine sürme)

• 1 yemek kaş1ğ1 Çörek otu veya susam (opsiyonel)

Yap1l1ş
1. Il1k sütü, instant mayay1 ve tuzu derin bir kapta birleştirin; 5 dakika köpürene kadar bekleyin.

2. Üzerine elenmiş un ve ayçiçek yağ1n1 ekleyip pürüzsüz, ele yap1şmayan yumuşak hamur olana kadar 8-10 
dakika yoğurun.

3. Hamurun üzerini örtüp 1l1k ortamda 60 dakika mayaland1r1n; iki kat1na ç1ks1n.

4. Hamuru havas1n1 al1p tava boyutunda aç1n; ortas1na ufalanm1ş beyaz peynir ve doğranm1ş siyah zeytini yay1n, 
kenarlar1 kapatarak şekil verin.

5. Üzerine opsiyonel yumurta sar1s1 sürün, çörek otu veya susam serpin.

6. Yağlanm1ş kal1n tabanl1 tavay1 k1s1k ateşte 1s1t1n, hamuru yerleştirin; kapağ1 kapal1 her iki yüzünü 12-15 dakika 
alt1n kahve renk alana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Hamurun iyi mayalanmas1 için 1l1k ortamda en az 1 saat dinlendirin; mayalanma zay1f kal1rsa tava içinde 
yeterince kabarmaz.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak demli çay ve domates dilimi yan1nda kahvalt1 sofras1na yak1ş1r.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Susam
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