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COKELEKLI KATMER (TOKAT)

https://www.kulturportali.gov.tr

1 litre su

Alabildigi kadar un

Y2 kg. GOkelek

250 gram eritilmis tereyagi

1 demet ince kiyilmis maydanoz
4-5 dal ince kiyilmis yesil sogan
Tuz

Su, tuz ve un karnistirilarak kulak memesi yumusakhgina yogrulur ve ikiye ayrilir. Hamurun ilk par¢asi yumruk
blyUkliginde bezelere ayrilir. Her beze sirayla agilarak yaglayacak yardimiyla yaglanir ve enine ve boyuna tice
katlanir. Unlanmis bir tepsiye dizilir. Ustl nemli bir bezle értilerek dinlenmeye birakilir. Diger hamur yumurta
blyUkliginde bezelere ayrilir. Cokelek, maydanoz, tuz ve yesil sogan karistirilir. Bezelerden her biri ince bir
sekilde agilir. Yuvarlak hamurun yarisina ¢bkelek serilir. Diger yarisi Gzerine katlanarak kapatilir ve kenarlari
parmakla hafif bastirilarak yapistirilir. Sacda bir tarafi yagsiz kizartilir ve ¢evrilince bir yaglayacak yardimi ile
yaglanir. Diger tarafa da ayni islem uygulanir. Bu islem hamurlar bitene kadar tekrarlanir ve ¢dkelekliler
hazirlanmig olur. Sonra sira yaglanip dinlenmeye birakilan katmer hamurlarina gelir. Kare seklinde katlanmig
katmerler de yarim parmak kalinliginda acilir ayni ¢ékelekli hamurlar gibi pisirilir ve her iki ytizi de yaglanir.
Cokelekliler mutlaka sicak, katmerler arzuya gére sicak, soguk veya Ilik servis yapilabilir.
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