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KETE

Hamur igin:

450 ml ik sut

Yarim su barda@ Bizim Yag Aycicek
7 su bardagi un

40 gram yas maya

50 mlilik su

1 tath kagig tuz

Uzerine strmek igin:

3 yemek kagigi (100 g) Bizim Yag
Igi igin:

4 yemek kagigi (150 g) Bizimyagd
1 su bardagi un

1 tath kagig tuz

Uzeri icin:

1 adet yumurtanin sarisi

50 mlilik su, yas maya ve 50 gram unu bir kapta karigtirin. Uzerini nemli bir bezle 6rtip 12 saat bekletin. Hamur
icin gereken diger malzemeleri ekleyip yodurun. 1 saat streyle mayalandirin. Tekrar yogurup bekletme ve
yogurma iglemini dort kez tekrarlayin. Hamurdan yumurta biiyiikligiinde bezeler yuvarlayin. Bezeleri pasta
tabagi biyukliginde acgin. Ustlerine eritilmis Bizim Yag sUrUp dikdértgen olacak sekilde katlayip Ust Uste dizin.
Buzdolabinda 20 dakika bekletin. Hamurlari merdaneyle tekrar agip yaglayin ve dikdortgen seklinde katlayin.
Tekrar buzdolabinda dinlenmeye birakin. Ketelerin i¢ harci igin un, tuz ve Bizim Yag&apos; tavada kavurun.
Hamurlarin her birini pasta tabagi buytkluginde agip Uzerlerine hazirladiginiz i¢ malzemeden ilave edin.
Yuvarlak veya dikdoértgen olacak sekilde kapatin. Katlanmig olan kismi tepsiye gelecek sekilde dizip Gizerlerine
¢irpiimis yumurta sarisi siriin. Onceden isitilmis 170 derece firinda 30-35 dakika pisirin. Sicak veya ilik servis

yapin.

© lezzetler.com tarif no:163506 « adi:Kete « génderen:Doctor « indirme tarihi:24.04.2025 - 00:53


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kete-vt115411
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/kete-163506.jpg
http://www.tcpdf.org

