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ICLI KETE

2 su bardagi ik st
Yarim su bardagi sivi yag
1 tath kasidi tuz

1 yemek kagigi toz seker
1 paket yas maya
Alabildigi kadar un

Ici icin;

100 gr. tereyagdi

2 su bardagi un

Yarim su bardagi ceviz
Tuz

Aralarini yaglamak igin;
125 gr. tereyagdi

Yogurma kabina, sit, sivi yag, toz seker ve maya alinr, elle karigtirilir.

Un ilave edilerek yumusgak bir hamur yogurulur. Uzeri streglenerek kabarana kadar bekletilir.

I¢i icin; tereyadi tavaya alinarak eritilir. Uzerine un ilave edilir, devamli karigtirarak pembelesinceye kavurulur.
Biraz tuz ve ceviz ilave ederek biraz daha karistirilir. Bagka bir kaba aktararak sogumaya birakilir.

Hamurdan elma buyUkliginde pazilar alinir. .

Birinci pazi yufka blyukliginde agilir. Uzerine eritilmis tereyadi stirtilir. Uzerine agilmis ikinci yufka serilir. Onun
da Uzerine tereyag@i sUrUlur.

Hamur gézleme seklinde katlanir ve 10 dakika dinlendirilir.

Dinlenen kare hamur oklava ile blyttuldr. Bigakla 9 pargaya kesilerek milféy hamuru buyUkliginde kareler elde
edilir.

Kare hamurlarin ortasina i¢ konur, zarf seklinde kapatilarak uglari birlestirilir.

Ek yeri alta getirilerek tapsiye dizilir. Bu sekilde tepside yarim saat bekletilir.

Uzerine yumurta sarisi surilerek dnceden isitiimig 180 derece firina surGldr.

Firnnda Uzeri kizarana kadar pisirilir.
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