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KARS KETESI

Hamuru icin:

1 litre st

1 su bardagi sivi yag

1 yemek kasigi tuz (silme)

1 yemek kasigi seker

1 paket instant kuru maya

16 su bardagi un (2 kg.)

Tuzlu Harg Igin:

1 paket margarin veya tereyagi
1 su bardagi sivi yag

1 cay kasigi tuz (silme)

8 su bardagi un

Sekerli Harc Igin:

1 paket margarin veya tereyagi
1 su bardagi sivi yag

2 su bardagi pudra sekeri veya toz seker
7.5subardagiun

Hamuru Yagdlamak Igin:

Yarim paket margarin veya tereyagi
Yarim cay bardagi sivi yagd
Uzeri Igin:

2 adet yumurta

lik sOte; mayayi, sekeri ve tuzu ekleyip karistiralim. Unu azar azar ekleyip, hamurumuzu giizelce yoguralim ve
Uzerini 6rtip mayalandiralim. Hamur mayalanirken, ketemizin i¢ harcini hazirlayalim. Bir tencereye, margarini ve
sivi yagd! koyup eritelim. Eridikten sonra, unu azar azar ekleyip ocagin altini kisalim. Birka¢ kez karigtirdiktan
sonra, ocagin altini kapatalim ve tuzunu ekleyelim. Soguduktan sonra, elimizle biraz karigtiralim. Ayni sekilde
bagka bir tencerede, gekerli i¢ harcimizi da hazirlayalim. Kete igini egit sekilde koymak igin, bir tepsiye biraz
aralikh olacak sekilde paylastiralim. llk yaptigimiz bezeden baglayarak, unlayip acabildigimiz kadar ince agcalim.
Zarf seklinde kapatip, unlu i¢ hargtan koyup bohca seklinde kapatalim. Kapattigimiz kisim Uste gelecek sekilde,
firin tepsisine koyup ortadan disa dogru biraz yumrukla ve parmak uclariyla bastirip, Gzerine yumurta strelim.
Catalla Gzerini delip, desen verelim. Firinda piserken, hemen dider bezeleri agip hazirlayalim. Birkag tanesini
bohca seklinde hazirlayip, sonradan da tepside sekil verebilirsiniz.
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