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KARADENIZ KETESI

ic malzeme:

1,5 ¢ay bardagi sivi yag
2 su bardagi un

Hamur:

4,5 - 5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
1 tath kasidi tuz

1 su bardag ik sit

1 su bardagi ilik su

50 g eritilmis tereyadi
0,5 cay bardagi sivi yag
Sirmek igin:

0,5 cay bardagi sivi yag
Uzeri icin:

1 yumurta

Sivi yag bir tavaya alip hafifge i1sitin. Uzerine unu ilave edip kisik ateste rengi hafif pembelesinceye kadar
surekli karigtirarak kavurun. Ocaktan alip cam bir kaba alin ve arada karistirarak sogumaya birakin.

Unu derin bir kaba eleyin. Uzerine maya posetini bosaltin ve kasik ile karistirin. Tuz, sit, su, eritilmis tereyagi ve
sivi yagi ilave edip yodurun. Hamurun Gzerini kapatip 40 dakika bekletin.

Mayalanan hamuru hafif unlanmig tezgahta tekrar yogurun ve 6 esit par¢aya bélin. Her birini merdane ile 0,5
cm kalinidinda yuvarlak agip tzerlerine kavurdugunuz unu paylastirin. Rulo seklinde sarin ve tezgah Uzerinde
yuvarlayarak 35-40 cm boyutunda uzatin. Daha sonra bir ucunu sabit tutarak kendi etrafinda déndirerek ¢érek
sekline getirin. Merdane ile Uzerinden hafice bastirarak biraz daha inceltin. 6 hamuru da bu sekilde hazirlayip
pisirme kagidi serilmis 2 adet firin tepsisine siralayin ve 15 dakika bekletin.

Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Yumurtayi karigtirin ve hamurlarin Gzerine sdrin. Tepsileri firina yerlestirin ve pisirmenin 10. dakikasinda tepsi
yerlerini degistirerek belirtilen sirede hafif kizarincaya kadar pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 20 - 25 dakika

Finndan ¢ikarip ik veya soguduktan sonra servis yapin.
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