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KETE (ERZURUM)

Hamur igin:

1 yumurta

1 litre st

2 su bardagi ik su

2 su bardadi sivi yag
1 paket yas maya

2 tath kasig tuz

1 tath kasidi toz seker
Aldigi kadar un

Arasi icin:

1 paket tereyadi (250 gram)
3 su bardagi sivi yag
Uzeri icin:

1 yumurta

Acma kete tarifi icin 6nce hamur igin maya ile birlikte sivi malzemeleri karistirin. Ardindan tuzu, sekeri, unu
ekleyip yogurun. Ele yapismayacak bir hamur olmasi gerekiyor. Hamur yarim saat dinlendirdikten sonra
bezelere ayirn.

Bezeleri ince agip Uzerine erittiginiz yag karnsimini strtin. Bu sekilde 3 beze Ust Uste koyun. En Usttekini yaglayin
ve rulo yapiyoruz. Her 3 bezede bir rulo yapin. Yaptiginiz ruloyu 4 parmak genigliginde kesip i¢ kismindan
bastirin.

Uzeri diimdiz olacak. Tepsiye yerlestirin ve yarim saat bekletin. Uzerlerine yumurta siiriip firnda 200 derecede
Uzerleri kizarana kadar pigirin. Keteler hazir.
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