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KETE

1 su bardag st

1 su bardagi su

1 su bardag@i tereyagi ve sivi yag karisimi
Aldig1 kadar un

20 gr yas hamur mayasi

1 tath kasigi tuz Ketenin igi:

2 su bardagi un

1 su bardagi siviyag

1- Bir kapta ilik sttle maya eritilir. Tuz, ilik su ve biraz da un ilave edilip ¢irpilir. Mayalandirilir. Mayasi gelince
yeterince un ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda yogrulur. Uzeri értlllp tekrar mayalanmaya birakilir.
2- Hamur. 8 esit parcaya boélundr. Her parga oklava ile buyukge agilip tereya-giyla yaglanir.

3- 4 yutka Ust Uste konup aralan yaglanir. Yufkalar 4'e bélinUp her pargaya kavrulmus undan konarak 4
tarafindan dikkatlice kapatilip yuvarlak hale getirilir. Elle hafifce bastirilarak pide sekline getirilip yaglanmis
tepsiye yerlestirilir. 4- Bir tepsiye 4 tane pide yapilip yerlegtirilir. Yarim saat mayalandirilip Gizerine bol yumurta
sarisi surdllp, kizgin finna verilir. Geri kalan 4 pide de ayni sekilde yapilip tepsiye dizilir ve pisirilir.
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