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KETE (KARS)

Hamuru igin:

450 ml ik sut

1 su bardagi sizma zeytinyagi
7 su bardagi un

50 gram nohut mayasi
50 mlilik su

1 tath kasidi tuz

50 gram sadeyag
Iciigin:

100-150 gr sadeyagd

1 su bardagi un

1 tath kagig tuz

Uzeri icin:

1 adet yumurtanin sarisi
Corekotu

50 ml ik, nohut mayasi ve 50 gram unu bir kapta karistirin. Uzerini nemli bir bezle 6rtiip 12 saat bekletin.
Hamur igin gereken diger malzemeleri ekleyip yodurun. 1 saat daha mayalandirin. Tekrar yodurup bekletme ve
yogurma iglemini dort kez tekrarlayin. Hamurdan yumurta biyiikligiinde bezeler yuvarlayin. Bezeleri pasta
tabagi biyUkliginde acgin. Ustlerine eritilmis tereyadi slrip dikdortgen olacak sekilde katlayip Ust Uste dizin.
Buzdolabinda 20 dakika bekletin. Hamurlari merdaneyle tekrar acip yaglayin ve dikdértgen seklinde katlayin.
Tekrar buzdolabinda dinlenmeye birakin. Ketelerin i¢ harci icin un, tuz ve tereyagini bir tavada kavurun.
Hamurlarin her birini pasta tabagi blytkliginde agip Gzerlerine hazirladidiniz i¢ malzemeden ilave edin.
Yuvarlak veya dikdértgen olacak sekilde kapatin. Katlanmig olan kismi tepsiye gelecek sekilde dizip Uzerlerine
¢irpilimig yumurta sarisi siriin. Gérek otu serpip dnceden isitiimig 170 derece firinda 30-35 dakika pigirin. Sicak
veya Ilik servis yapin.
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