
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>À Giresun Yağl1s1
Toplam 64 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 14 dk 4 kişilik Kolay ~274 kcal Açl1k bar1 5/10

Giresun yağl1s1; mayal1 hamurun aç1l1p ortas1na kolot peyniri ve tereyağ1 yat1r1lmas1yla katlan1p 220°C f1r1nda üst 
yüzü alt1n renge gelene kadar pişirilen, Karadeniz kahvalt1lar1n1n s1cak f1r1n işidir.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Il1k su

• 180 gr Kolot peyniri

• 40 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Instant maya

• 1 adet Yumurta

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 2 yemek kaş1ğ1 M1s1r unu

Yap1l1ş
1. Un, tuz, m1s1r unu ve mayay1 kar1şt1r1p 1l1k suyla yumuşak hamur yoğurun; üzerini örtüp 30 dakika mayaland1r1n.

2. Hamuru tezgâha al1p yuvarlak aç1n; ortas1na ezilmiş kolot peynirini, küp doğranm1ş tereyağ1n1 ve karabiberi 
yerleştirin.

3. Hamurun kenarlar1n1 ortada birleştirip kapat1n; tepsiye al1p üzerini ç1rp1lm1ş yumurtayla f1rçalay1n.

4. 220°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 14 dakika üst yüzü alt1n renge gelene kadar pişirin.

5. F1r1ndan ç1kan yağl1y1 5 dakika dinlendirip dilimleyerek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru yoğurduktan sonra 30 dakika mayalanmaya b1rak1n; yağl1n1n kabar1k dokusunun anahtar1. Kolot 
peynirini iri parçalar halinde dağ1t1n; eridiğinde havuzlar oluşturur.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak yağl1y1 dilimleyip tabağa al1n; yan1na ev yoğurdu veya karadeniz cac1ğ1yla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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