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CEVIZLI KETE

h JIWww., h.com.tr

1 ¢orba kasigi kuru maya
1 su bardagi ilik su

1 kg un

3 adet yumurta

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag

1 corba kasigi tuz

1 gorba kagigi toz seker
Igine:

1 su bardagi sivi yag

2 su bardagi dévilmis ceviz
Uzerine:

1 adet yumurta sarisi

Cevizli ketenin mayall hamur igin ilik suda maya ve toz sekeri eritip, kabarmasini bekleyin. Derin bir kaba unu
alip, ortasini havuz gibi agin. Mayay dokiin. Yumurta, sit, tuz ve sivi yag ekleyip, kulak memesi yumugakliginda
bir hamur elde edene kadar yogurun. Uzerini nemli bir bezle 6rtiip, hamur iyice kabarana dek bekletin. Kabaran
hamurdan portakal blyikliglnde pargalar koparip, ince yufkalar agin. Yufkalarin her birine 6nce yag, sonra
ceviz serpistirin. Rulo sarip, hamuru kendi etrafinda dénduriin. Uzerine elinizle bastirip, yaglanmis firin tepsisine
dizin. Hamur bitene kadar bu isleme devam edin. Uzerine ¢irpilmis yumurta sarisi sirin. Hamurlari bu sekilde
15 dakika dinlendirip, cevizli keteleri énceden isitiimis 200 derece firinda Uzeri kizarana dek pisirin.
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