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ERZINCAN KETESI

Hamuru igin:

2 su bardagi ik st

20 gr yas maya

3,5 su bardagi un

1 adet yumurta

125 gr tereyag

Yarim su bardag@i sivi yag
1 corba kasigi seker

1 tath kagig tuz

Igi igin:

125 gr tereyag

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
1 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

Ik sttln icinde mayay eritin.

Unun ortasini agip icine mayall karigimi, yumurta, tereyagl, siviyag, seker ve tuzu ekleyip kulak memesi
kivamina gelene kadar yogurun.

Yarim saat mayalanmaya birakin.

Hamurdan yumurta biyuklugunde parcalar koparip, elinizle ¢ay tabagi buydkliginde agin.

Tereyagini eritip Uzerine sivi yagi, tuzu ve unu ekleyip kavurun.

Soguduktan sonra agilmig hamurlarin Gizerine strin.

Hamurlarin iki ucunu birlestirip pogaca gibi kapatin.

Uzerine yumurta sarisi surtip tepsiye dizin.

180 derecede kizarana kadar pigirin.
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