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KAYSERI KETESI

1 Su Barda@ Sivi yag
2 Cay Bardag su

1 Gorba Kasigi Sirke
Alabildigince un

1 Corba Kasig Tereyadi
2 Corba Kasidi Yogurt
Kavurmak icin:

4 Corba Kasigi Un
Uzerine:

1 Yumurtanin Sarisi
Biraz susam

Genis bir kaba sivi yagi su ve yogurdu alip karigtiralim. Sirkeyi ilave edelim. Aldidi kadar unu ve tuzu ekleyerek
yoguralim. Kulak memesi yumusakhginda bir hamur elde edelim. Hamuru 20 dk dinlendirelim. Bu arada ki¢ik
bir tavada bir corba kasigi yadi eritelim. 4 corba kasigi unu ilave edelim. Un kumlu bir gérinim alip
pembelesene dek kavuralim. Hamurdan yumurta iriliginde bezeler alip yuvarlayalim. Unlanmig bir zeminde
manti hamuru kaliniginda agalim. Yufkalarin Gzerine erimig tereyadi gezdirelim. Yufkanin karsilikli kenarlarini
UstUste gelecek sekilde bohc¢a gibi kapatalim. Kare seklini alan yufkanin ortasina bir gorba kasigi kavrulmus un
koyalim. Karsilikli kbseleri zarf kapatir gibi kapatalim veya t¢gen kapatip kenarlari birlestirelim. Ters gevirip
yaglanmis tepsiye dizelim. Uzerine yumurtanin sarisini stirelim. Susam serpelim. Onceden isitilmis orta i1sili
firnda pigirelim.
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