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ICLI KETE (BAYBURT)

1 adet yas maya 1 tatl kasigi toz maya
3 su bardagi sit

1.5 su bardagi zeytinyadi

3 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi margarin

1 kahve fincani seker

1 adet yumurta (aki igine sarisi Uzerine)
Tuz

Un kontroll sizde olacak

Iciigin:

1 su bardagi zeytinyag

3 yemek kasik tereyagi

1 yemek kasik margarin

GOz karari un

Uzeri icin:

Yumurta sarisi

Az zeytinyag!

Oncelikle yag mayayi ve toz mayayi bir su bardagi ilik suyla eritelim. Hamurumuz icin bir genis kaba tereyagi ve
margarini eritin Gzerine sut zeytinyadi sekeri koyun. (Eger hamurunuzun fazla olmasini isterseniz st miktarini
¢ogaltabilirsiniz) Ocakta ilitalim. Sicak olmasin, parmak testi yapin, parmaginizi yakarsa sogutun yoksa hamur
tutmaz. Yogurma kabina g6z karari unu dékin. Onden az koyun sivi miktarini kaldirana kadar un koyarsiniz.
Ortasini acin, yumurta aki, tuz, maya ve ilik sttll karigimi dékiin ve karistirin. Ele yapigsmayan yumusak bir
hamur elde edin. Hamurun st kismina az zeytinyagi sdriin ve Ustind kapatin, bdylelikle hava almaz, strece de
yapismaz. Hamuru iyice sarin mayalanmasi ve kabarmasi i¢in dinlenmeye birakin. Bu arada i¢ini yapalim. Genis
bir teflon tavada tereyagi ve margarini eritin, lUzerine zeytinyadi koyun, unu ekleyin ayni helva kavurur gibi
kavurun. Tabii icimiz helva gibi olmayacak daha kuru olacak. Kavurun ve sogumaya birakin. Istenirse igine 1
¢ay bardagi déviimds findik i¢i konulabilir fakat orijinalinde yoktur. Simdi mayalanan hamurumuzu alalim,
mandalina blyukliginde koparalim. Soframiza un serpelim énce merdaneyle sonra oklavayla agalim. Ne kadar
acllirsa acin bir kenarini tutup hamurun GUstiine dogru koyun. Size dogru olan kenara i¢ harcimizdan koyun. Ne
siki ne gevsek olmayacak sekilde sarin. Sonra bir ucundan tutup elinizle hafif sikip uzatin ve sarin. Kalan ucu
hafifge kaldirip altina koyun ve elinizle bastirip biraz inceltin. Sirayla hamurumuz bitene kadar yapin. Tepsi
mayasi yapin yani dinlendirip kabarmasi i¢in tGzerine yumurta sarisi az zeytinyadi koyup karisgtirin ve tstine
sirin. 180 derecede Uzeri kizarana kadar pisirin.
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