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KETE (ERZINCAN)

1 kibrit kutusu kadar yas maya
Yarim paket margarin
2 su bardagi sut

1 cay bardagi ilik su

1 tath kasigi seker
1,5 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

Yarim paket margarin
3 su bardagi un

Arasi igin:

Yarim paket margarin
Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi
1 corba kasigi yogdurt

Once hamur hazirlanir; yogurma kabina ilik su, seker ve maya konur eritilir. Uzerine 1lik siit , erimig ihmis
tereyagl, tuz ve tok bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur. Hamur 1 saat kadar dinlenmeye birakilir. Bu
arada un ve margarin pembelesene kadar kavrulur. Dinlenene hamur 14 egit parcaya ayrilir. Her parca tatli
tabag kadr acilir yiizeyine erimis, sogumus margarin sUrdllr. Kenarlardan uca dogru katlanir. Sonra oval olarak
tekrar agilir. Uzerine yeteri kadar kavrulmus un konur ve rulo yapilir. Rulo kendi etrafinda déndurGltr. Firin
tepsisine aralik birakarak dizilir. Uzerine yumurta sarisi-yogurt karisimi strtilir. Yarim saat tepside bekletildikten
sonra 190 derece firina verilir. Kizarana kadar pigirilir.
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