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CEVIZLI KETE (ERZINCAN)

1 kgun

1 paket yas maya
Yarim su bardag ilik su
1 tath kasidi tozseker

1 su bardag st

1 su bardagi yogdurt

1 su bardagi siviyag

1 yumurta

1 su bardag@i ¢ekilmis ceviz ici
250 gr tereyagi

1 yumurta sarisi

Tuz

1. Maya ve tozsekeri yarim bardak ilik suda eritin. Kabarincaya kadar ilik ortamda bekletin.

2. Unu hamur kabina alip ortasini havuz gibi agin. Mayali karigim, sit, yogurt, siviyag, yumurta ve tuz ilave edip
orta yumusaklikta bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Uzerine nemli bez értlip oda sicakliginda 1 saat
bekletin.

3. Tereyadini eritip ihitin. Hamurdan mandalina blyutkliginde pargalar koparip beze haline getirin. Her bezeyi
hazir yufkanin yarisi blyUkligunde agip Uzerine tereyadi gezdirin ve ceviz i¢i serpistirin. Rulo seklinde sarin.
Parmaklarinizla sikistirarak ruloyu uzatin. Bir ucundan baglayarak sarip gul sekli verin. Elinizle bastirarak
yassilastirin.

4. Finn tepsisini hafifge yaglayin. Keteleri tepsiye aralikli olarak dizip tzerlerine ¢irpiimig yumurta sarisi srdin.
Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firnda 20-25 dakika pisirin. Ayran egliginde sicak veya ilik olarak servis

yapin.

© lezzetler.com tarif no:9129 « adi:Cevizli Kete (Erzincan) « gdnderen:Yérem « indirme tarihi:27.04.2024 - 20:52


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cevizli-kete-erzincan-vt6866
http://www.tcpdf.org

