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KIKIRDAKLI ANKARA KETESI

MALZEME LISTESI

Kete Hamuru igin;

2 su bardagi ik stt

125 gr bitkisel tereyad (eritilip ilitiimis olmal)
2 cay kasi§i tuz tuz

1 paket yas maya (42 gr)

Alabildigi kadar un

I¢ harci igin;

1 kg kuyruk yagi

Ayrica;

1/2 su bardag: eritilip iitilmig tereyagi

YAPILISI

ic harcini hazirlamak igin; kuyruk yagini kiyma makinesinden gegirip bir tencereye aktarin. Kisik ateste siirekli
karigtirarik minik kikirdak pargalari oluguncaya kadar kavurun. Yagini stiztip kikirdaklari kaseye alin.

Diger taraftan, hamuru hazirlamakicin; ilik sttt derin bir yogurma kabina aktarin. Uzerine eritilmis yagd, tuz ve
elinizle ufaladiginiz mayay! ekleyin.

Unu da azar azar ilave edip kulakmemesinden daha sert ve hafif ele yapisan bir hamur elde edinceye kadar
yogurun. Hamurun Gzerini temiz bir bezle értip oda sicakliginda 40-50 dakika kadar dinlendirin.

Dinlenip mayalanan hamurdan kabuklu ceviz buyUkligunde parcalar koparip pargalari un serpistirdiginiz
tezgahin lizerinde oklavayla 30 santim gapinda yufkalar elde edecek sekilde agin.

Uzerlerine eritilmis tereyadinidan birer yemek kasigi kadar gezdirin. Yufkalarin dort késesini kare olusturacak
sekilde Uzerine dogru katlayin.

Elde ettiginiz kare hamurlarin ortalarina kikirdakli har¢tan birer yemek kasigi kadar yerlestirin. Hamurun uglarini
zarf sekli olugturarak (bohga bdrek gibi) Gzerine katlayin.

Keteleri ters gevirerek yaglanmis tepsiye yerlestirin. Isterseniz Gizerlerine ¢atalin ucuyla sekiller ¢izip yumurta
sarisi surdikten sonra 200 dereceye ve alt Ust konuma ayarladidiniz firinda Uzerleri altin sarisi oluncaya kadar
pisirin. Keteleri sicak yada soguk olarak servise sunun.
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