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KARS KETESI

Il KGlthr Turizm MGdarlagu

2 su bardagi sut

1 su bardagi su

1 tane yas maya

1 yemek kasigi tuz

1 tath kasigi seker

Aldig1 kadar un

250 gr. tereya@i (yufkalari yaglamak igin)
200 gr. siviyag (yufkalari yaglamak igin)
2 yumurta sarisi (Usttine sirmek igin)

Ik siitte maya eritilir. Su, tuz, seker ve aldigi kadar un ilave edilip, yumusak bir hamur elde edilir. On dakika
yogrulur. Ustl nemli bir bezle értlllp mayalanmasi igin sicak bir yerde yirmi dakika bekletilir. Hamur esit
parcalara bélinerek yuvarlanir.(bu malzemeyle yaptigim hamurdan 9 yufka, 8 kete oldu. GUnku birini firinda
unuttum, yaktim) Unlanarak tek tek agilir. Tereyag eritilir, siviyag karigtirip kaynatilir. Agilan yufka genis bir tepsi
veya tezgahta yaglanir. Kenarlarindan esnetililerek , biyUtdldr. El genisliginde seritlere bolunur. llk parcadan
baglayarak el genisliginde katlanir. Katlanan parganin yag akan tarafi ice gelecek sekilde koyulur, bitin
pargalar bu gekilde katlayarak bir yufka bitirilir. Tepsiyi cok az yaglanir, keteler elle bastirarak yayilir. Yumurta
sarilarini ¢irpip Ustlne surtlir. Onceden isitilmig firinda pisirilir.
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