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KARS KETESI

Hamuru igin:

1,5 su bardagi st

1 su bardagi sivi yag
1 tane yas maya

1 yemek kasigi tuz
Yumurta

Aldigr kadar un

Igi igin:

3 yemek kagigi un

3 yemek kagigi sivi yag
1 cay kasigi tuz

Sit, yarim su bardagi sivi yag, maya, tuz ve unu yogurup kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edin.
Hamuru mayalanmasi igin bir stre bekletin.

Ketenin ici i¢in sivi yag, un ve tuzu tavaya alip kisik ateste unun kokusu ¢ikip rengi hafifce pembelesene kadar
kavurun.

Sogumasi igin bir kenara alin.

Mayalanan hamurdan orta boy bezeler koparin ve oklavayla agabildiginiz kadar ince agin.

Yufkalarin tizerine bir kagik yardimiyla sivi yag serpin.

Iki tarafini ortada Ust Uste getirerek dikddrtgen seklinde kapatin ve Uzerine yeniden sivi yag serpin.

Diger iki kenari da ayni sekilde kapatip kare haline getirin.

Ortasina soguyan unlu icten 1 kagik koyun.

Once koselerini sonra kenarlarini ortada birlestirerek keteyi toparlayin. Keteyi isterseniz bohca seklinde katlayip
yuvarlak da yapabilirsiniz.

Ayni islemleri tUm malzemeler igin uygulayin.

Keteleri elinizle biraz bastirip inceltin.

Ardindan Ustlerine yumurta sarisi sUrQn.

Gatalla sekil verip bir iki yerine ¢atal batirin.

Firini 200 dereceye ayarlayip ketelerin Ustleri kizarana kadar pisirin.

Finndan ¢ikinca arzu ederseniz Gzerine tereyag sirebilirsiniz.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kete-kars-vt5022
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/kars-ketesi-144709.jpg

© lezzetler.com tarif no:144709 - adi:Kars Ketesi « génderen:son fasil « indirme tarihi:20.04.2024 - 04:31


http://www.tcpdf.org

