
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>o Konya Yağ Somunu
Toplam 62 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Orta ~312 kcal Açl1k bar1 5/10

Konya yağ somunu; mayal1 hamurun ince aç1l1p tereyağ1 ve rendelenmiş kaşar peyniriyle kapat1larak 220°C 
f1r1nda ç1t1rlaşt1r1ld1ğ1, taş f1r1n dokusunda klasik şehir somunudur.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 80 gr Tereyağ1

• 150 gr Kaşar peyniri

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Instant maya

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Kekik

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Un, instant maya, tuz ve 1l1k suyu yoğurma kab1nda birleştirip 6 dakika çal1ş1n; üzerini örtüp 30 dakika 1l1k 

ortamda mayaland1r1n.

2. Mayalanan hamuru bezelere bölüp her birini ince yufka aç1n; üzerine eritilmiş tereyağ1 sürüp katlay1n.

3. Üst yüzlere rendelenmiş kaşar peyniri, kekik ve karabiber serpin; yağl1 kâğ1tl1 tepsiye al1n.

4. 220°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 12 dakika üst yüzleri alt1n renge gelene kadar pişirin.

5. F1r1ndan ç1kan somunlar1 3 dakika dinlendirip dilimleyerek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru en az 30 dakika mayaland1r1n; somunun içi kabar1k, d1ş1 ç1t1r olur. Tereyağ1n1 eritip hamura sürün; iç kat 
lamine doku verir.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak yağ somununu dilimleyip tabağa al1n; yan1na dilim domates, zeytin ve çayla Konya kahvalt1 sofras1n1 
tamamlay1n.

Alerjenler

Gluten Süt
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