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INCI KATMERI (OLTU ERZURUM)

Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi

1 yemek kasigi sivi aygicek yagdi
1 yemek kagigi tereyag

Hamur Igin:

8 su bardagi un

1 yemek kasigi tuz

1,5-2 ¢ay kasigi maya

8 su bardagi su

llk olarak hamurluk malzemeler bir kap icerisinde iyi bir seklide kivamini alincaya kadar yogrulur ve 20 dk. kadar
tzerine nemli bez drtulerek dinlenmeye birakilir.

Daha sonra merdaneyle olabildigince ince bir sekilde acilir ve sirasiyla kenarlarindan ve kdselerinden katlanarak
tas firma verilmeye hazir hale getirilmis olur.

Tas firina verilmek Uzere iken Uzerine yumurta sarisi strdlir.

6-8 dk. kadar firnda pismesi bekletildikten sonra servise hazir hale gelir.

Not: Inci katmerinin yaninda peynir yapiminda kullanilan teknelerde hazirlanan ve yagi alinmamig durumdaki
yoresel civil peyniri ile yenmesi tercih edilir. Bu kbyde peynir yapiminda maya olarak kurutulmus kegi kursagi
kullaniimaktadir ve yore halki tarafindan peynir yapiminda kegi kursagi kullanmanin peynire 6zellikli lezzet katan
bir unsur oldugu belirtiimektedir. Yine yére halki tarafindan bir diger lezzet saglayici unsur olarak ise, hamura
katilan suyun uzmanlarca denetlendigi zere mineral ve sertlik bakimindan ylksek kalitede oldugu seklinde
ifade edilmektedir.
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