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ACMA KETE (KAYSERI)

Kayseri Ticaret Odasi

2 su bardagi ik stt

1 su bardagi zeytinyag

1 yemek kasigdi toz maya
2 yemek kasigi toz seker
3 yumurta aki

1 yemek kasigdi tuz

1 su bardag sicak su

9 su bardagi un

I¢c Harci Icin:

5 yemek kasigi un

125 gr tereyagi

1 tath tuz

Uzeri Igin:

3 yumurta sarisi

1 yemek kasigi susam

1 yemek kasigi ¢corekotu
1 yemek kasidi siviyag

i¢ harc icin, tereya tencerede eritilip un eklenir. Un kisik ateste pembelesinceye kadar kavrulur. Tuz serpilip
ocaktan alinir. Hamur igin, maya ve ilik stt blyUk bir kaba alinip maya eriyene kadar karigtirilir. Yumurta aki, su,
seker, tuz ve zeytinyagi eklenip karigtirilir. Un azar azar eklenerek kulak memesi yumugakhiginda hamur
yogrulur. Uzeri 6rtlillp mayalanmasi igin 1 saat bekletilir. Hamur 9 esit bezeye ayrilir. Bezeler un serpilmis
tezgahin Uizerinde elle inceltilerek pasta tabagi bluyUkligunde agilir. Firin tepsisini yaglanir. Agilan hamurlarin
ortasina birer yemek kasi§i i¢ malzeme ilave edilir ve hafifge yayilir. Hamurlarin ug kisimlari yukari dogru
toplanip kapatilir ve birlegim yerleri altta kalacak gekilde tepsiye yerlestirilir. Hamurlarin Gzerine elle hafifge
bastirilarak (bir parmak kaliniginda olmali) yassilastirilir. Igin yumurta sarilari ve siviyadi ki¢ik bir kapta ¢irpilip
karigim firgayla hamurlarin tGizerine sirdllr. Corek otu ve susam serpistirilir. Tekrar mayalanmasi igin 40 dakika
daha bekletilir. Onceden isitilmig 180 dereceye ayarli firnda 25-30 dakika pisirilir ve servis yapilir.
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