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>V Yozgat Parmak Çörek
Toplam 124 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 24 dk 8 kişilik Orta ~260 kcal Açl1k bar1 5/10

Parmak çörek, ekşi maya ve yaş mayayla yoğrulan, parmak biçimli şeritler halinde taş f1r1n karakteriyle 
pişen Yozgat ekmeğidir.

Malzemeler

• 1 kg Un

• 120 gr Ekşi maya

• 30 gr Yaş maya

• 2.5 su bardağ1 Il1k su

• 0.5 su bardağ1 Üzeri için s1cak su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Yaş mayay1 1 su bardağ1 1l1k suda 5 dakika aç1n.

2. Un, ekşi maya, tuz ve kalan 1l1k suyu ekleyip 8 dakika yoğurun.

3. Hamuru 75 dakika mayaland1r1n, ekşi maya kabuğa Yozgat çöreği tad1n1 versin.

4. Hamuru uzun parmak biçiminde şeritlere ay1r1p yağs1z tepsiye dizin.

5. 1 yemek kaş1ğ1 unu üzeri için s1cak suyla ç1rp1p çöreklerin üstüne sürün.

6. Çörekleri 220°C f1r1nda 24 dakika kabuğu k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Üst bulamac1n1 ince sürün, kabuk f1r1nda ç1t1r kal1r ve kal1n hamurlaşmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Peynir, bal ve taze demlenmiş çayla kahvalt1da sunun.

Alerjenler

Gluten
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