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SARAYLI KATMER

Malzemeler

500 g kuzu kiyma

3 adet sogan

2 yemek kasi§i salga
1 tutam maydanoz

1 yemek kasigdi tereyadi
Yeteri kadar sivi yag
1 tutam tuz

1 tutam karabiber
100 g rende kasar
Krep igin:

2 adet yumurta

1,5 su bardagi un

1 bardak su

1/2 su bardagi st

1 cay kasigi tuz

1 tutam toz seker
1/2 fincan sivi yag

Hazirlanisi

i¢ harcr icin soganlar ince ince dodranarak sivi yag ve tereyaginda kavrulur. Bir siire kavurduktan sonra kiyma
eklenerek suyunu ¢ekip, pembelesmesi beklenir. Kiymalar pembelesince salga da eklenerek 3-5 dakika daha
pisirilir. Daha sonra krep igin un, sit, su, seker ve tuz; bir kabin icinde hi¢ topak kalmayacak sekilde ¢irpilir. E§er
hala topak kalmigsa ince bir stizgecgten gecirilir. Kek hamurundan daha akici kivamda bir hamur elde edildikten
sonra ¢ok harli olmayan, 22 cm orta 6lcekli bir teflon tavaya 1 cay kasigi sivi yag eklenir. Daha sonra hamur
kepce yardimiyla tavanin tabanini kaplayacak sekilde tavaya doékulir. Spatula ile cevrilerek her iki tarafi da esit
sekilde pigirilir. Orta pembelikte kizarinca tavadan alinir. Krep ve i¢ hazir olunca servis tabagina bir krep bir kat
harc seklinde malzemeler dizilir. En son katin Ustline rendelenmis kasar dokulerek, firinda 5-10 dakika kizartilir.
Sicak servis yaplilir.
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