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2 Corba Kasigi Kaymak

1 Su Barda@ Sit

1 Adet Yumurta

2 Corba Kasigi Yogurt

1 Corba Kasigi Seker
Yeteri Kadar Maya

1 Cay Bardagi Sivi Yag
Istege Bagh Tuz

Yeteri Kadar Un

1.5 Su Bardagi Toz Seker
Sos Igin:

3 Corba Kasigi Tereyagi

1 Cay Bardadi Sivi Yag
Yeteri Kadar Misir unu
1.5 Su Bardagi Toz Seker

ICLI KETE

Hamuru icin unu, yogurdu, kaymagi, sekeri, mayayi, sivi yadi, yumurtanin akini ve tuzu bir kaba koyalim.
Malzemelere Ilik sit ilave ederek yoguralim ve hamur kivamina getirelim. Hamuru dinlendirmeye birakalim.
Hamurdan bezeler olugturalim. Bezeleri el ile agarak kiigtk yuvarlak pargalar olusturalim.

I¢i icin bir tavada tereyagini eritelim ve misir ununu ilave ederek kavuralim. Ardindan seker ve su ilave edilerek

karigtiralim.

Hamurlarin igine harci koyup hamurun kenarlarindan katlayalim. Hazirlanan keteleri yaglanmis tepsiye dizelim.
Kizarmasi i¢in Uzerlerine yumurta sarisi strlp pismeye birakalim.

icli ketemiz servise hazirdir.
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