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SAC KETESI

Sahrap Soysal

Malzemeler

Hamur icin;

1 litre st

1 adet yumurta

1 tath kasidi tuz

Alabildigi kadar un

Ic malzemesi icin;

250 gr bitkisel margarin (tereyagi da kullanabilirsiniz)

Hazirlanisi

Hamuru hazirlamak icin; stit, yumurta ve tuzu derin bir yogurma kabina koyup karistirin. Unu azar azar ilave
edip kulak memesinden daha yumusak ve ele yapismayan bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun
Uzerini temiz bir bezle 6rtlp oda sicakliinda 30-40 dakika kadar dinlendirin.

Dinlenen hamuru esit blyuklUkte bes adet parcaya (bezeye) ayrin. Bezeleri neredeyse hazir yufka kalinhginda
ve buyUkligunde agin. (En az 40 santim ¢apinda olmal)

Diger taraftan, yag bir tavada eritip ocaktan alin. llik hale gelen yagdi yufkalarin Gzerine kagikla dokerek
paylastirin.

Yufkalardan birini tam ortadan ikiye bdlUp uzun kenarindan baslayarak rulo sekilnde sarin. Ruloyu kendi
etrafinda sararak gl sekli verin. Oklava yardimiyla tekrar acarak 20 santim blyukligine (tabak blyUkIGga)
getirin. BUtin hamur parcalarina ayni iglemleri uygulayin. Bu sekilde 10 adet kete yapmis olacaksiniz.
Keteleri pisirmeden énce buzdolabinda ya da soguk bir ortamda 20-30 dakika kadar bekletin.

Varsa saci ya da teflon tavayi orta isili ateste kizdirin. A¢tiginiz katmerler yagsiz tavada ve kisik ateste énli
arkali pisirin. Yaninda peynir, pekmez ya da herhangi bir kahvaltilik malzemeyle birlikte sicak sicak servise
sunun.
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