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KATMER

3 kilogram un

2 yemek kagidi tuz
1,5 litre civari su
Arasi icin:

Siviyag

Un ve tuz genisge yogurma kabina alinir ve ortasi havuz seklinde agilir.

Suyu birden dékmeyin. Un ¢ektikge suyu ekleyin. Ele yapismayacak ama yumusak bir hamur olmasi lazim.
Bunun igin cok yogurmanizi 6neririm. Ben hamur toparlaninca, mermer tezgahta yogurma iglemine devam
ediyorum. Ne kadar ¢ok yogrulursa, o kadar rahat acilir.

Hamur pUrlzsuz olacak kadar yogrulunca, kapakli bir kapta birka¢ saat dinlendirilir.

Dinlenen hamurdan buytkge portakal biyUkliginde pargalar koparilir ve hafif un serpilmis tezgah veya sofrada
yufkadan daha ince olacak sekilde agilir.

Ben oklava kullanmayi pek beceremedigimden, biraz aginca elimle gekerek buyUttim.

Acllan hamurun her yerine gelecek sekilde, sivi yag ile yaglanir.

Bir ucundan baglanarak, rulo seklinde sarilir ve guil béregi seklinde dolandirilir.

Uzeri kapatilip vakit varsa bir siire daha dinlense iyi olur.

Son agamada, sardigimiz yagdh yufkalarimiz pisirilecek boyda unlanmadan hafifge merdane ile agilir. Yarim cm
kalinhgr idealdir.

Onceden isitilmig dokiim sagta cevirerek ve yaglayarak pisirilir.

Katlarin tel tel agilmasi igin, ocaktan almadan birka¢ kere saca vurursaniz, katlar ayrilir.

Dondurucuda saklanir, daha sonra ¢ikarip isitmaya gerek kalmaz. Erken ¢ikarip oda i1sisina gelince yemeye
hazirdir.
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