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BAYBURT KETESI

Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi

Hamur igin:

2 It ihk sGt

1 kg. tereyagi

3 kg.un

1 paket yas maya

1 yemek kagigi tuz
Igi igin:

1 kg. tereyagi

1 It siviyagi

3 kg.un

Sos igin:

2 adet yumurta

1/2 cay bardag toz seker
1 cay bardagi siviyag

Sit, maya, tuz ve eritilmis olan tereyag derince bir kaba konarak igerisindeki tuz eriyinceye kadar karigtirilir.
Daha sonra un katilir. Hamurdan daha az kivami alincaya kadar elle yogrulur.

30-40 dk. kadar tzerine bir kapak kapatilarak eksimesimayalanmasi igin dinlendirilir.

Hazir hale geldikten sonra bir yumruk blyuklugunde parcalar alinip oklavayla agilir.

Yarim daire olacak gekilde bir kat katlanir.

Igerisine kavrularak hazirlanan i¢ malzemeler eklenir. Rulo seklinde sarilarak kapatilir.

Daha sonra i¢ce dogru sarmal seklinde katlanir ve avug iciyle ezilerek hafif dizlenir.

Hazirlanan keteler firin tepsisinedizilir.

Uzerine sos i¢in hazirlanan yumurta, seker ve siviyag karigimi strtlerek 200 derecede yaklagik 30 dk. kadar
firnda pigirilir.
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