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COBAN KATMERI

Emine Beder

1 yumurta

4 su bardagi un

1,5 su bardagi su

3 corba kagig! sivi yag

tuz

Ici icin;

2-3 dal taze sogan

2 orta boy domates

2-3 sivri biber

200 gr. lor peyniri veya ¢okelek
tuz

karabiber

2 corba kagidi tereyadi veya margarin (40 gr.) (katmeri yaglamak igin)

Elenmis unun ortasini havuz gibi acip, i¢ine yumurtay!, suyu sivi yagi, tuzu ekleyerek 6zIi bir hamur yoguralim.
Hamurdan yumurta iriliginde parcalar koparip beze yapalim. Uzerlerine nemli bez érterek 20 dk dinlendirelim.
Bu arada katmerin i¢ harcini hazirlayalim. Bir kabin i¢ine taze soganlari sivri biberleri, tavla zan iriliginde
domatesleri dograyalim. Lor peyniri, tuzu ve karabiberi ekleyip karistiralim. Unlanmig bir zeminde bezeleri 0.1
mm. kaliniginda agalim. Yufkalarin yarisina sebzeli hargtan yayarak diger yarisini kapatip kenarlarini tirnak
ucuyla bastiraim Katmerleri, hafifce yaglanmis teflon tavada ya da sac Gzerinde arkali 6nlu pisirip pisen
katmerleri tereyagi ile yaglayarak servis yapalim.
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