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ICLI KETE

Hamuru igin:

2 su bardagi ik stt

1 su bardagi ilik su

1 su bardagi sivi yag

2 yumurta aki

3 corba kasigi seker

1 corba kasigi tuz

3 ¢corba kasigi kuru maya
Alabildigince un

Arasina strmek igin:
Oda sicakliginda erimig tereyagi
Uzeri icin:

2 adet yumurta sarisi
Susam

Iciigin:

1 cay bardagdi sivi yag
1.5 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

Genis bir kabin igine sivi malzemeler koyup; seker, tuz, maya ve yumurta aki ilave ederek karigtiriyoruz. Daha
sonra kontrollG bir sekilde un ilave ediyoruz. Yapiskan kivamli, yumusak bir hamur elde ediyoruz. Hamuru 15 dk
dinlenmeye birakiyoruz. Hamur dinlenirken i¢ harci hazirlanir. Tavaya sivi yag, un ve tuz ilave edip, kisik ateste
surekli karistirarak unun rengi degisene kadar kavuruyoruz. Dinlenen hamuru 4 esit bezeye ayirip, her bir bezeyi
acglyoruz. Arasina tereyadi surlyoruz ve distan ige katlayarak, rulo yapiyoruz. Bir 6nceki paylasiminda,
resimlerde ayrintilari var. Hazirladigimiz hamurlari, yarim saat kadar dinlendiriyoruz. Dinlendikten sonra rulolari
biraz yassilastirip, kare seklinde kesiyoruz. Her bir parcayi biraz merdane yardimi ile agarak, arasina hazirlamis
oldugumuz icten 1 tath kasigi koyuyoruz ve her bir kdseden, zarf seklinde kapatiyoruz. Tepsiye dizip, yumurta
sarisi surip susam ekliyoruz ve 20 dk kadar tepside mayalanmaya birakiyoruz. 200 derecede pisiriyoruz.
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