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SIVAS KATMERI

Hamuru igin:

1 su bardag ik sit

1 su bardag ik su

1 cay bardagi sivi yag
1 yemek kasigi kuru maya
1 tath kasidi tuz

5 su bardagi un
Aralarina strmek igin:
200 gram tereyagi

1 ¢ay bardag sivi yag
Uzeri igin:

1 yumurta sarisi

1 tath kasidi yogdurt

Sit, su ve mayay yogurma kabina alip mayayi eritin. Sivi yad ve tuzu ekleyin. Karigtirarak yavas yavas unu ilave
edin. Kulak memesi kivaminda bir hamur elde edene dek iyice yogurun. Hamurun Gzerini 1slak bir bezle értlip
mayalanmasi i¢in bir kenara alin. ]

Bu esnada tereyagini bir tavada eritin. Igine sivi yagi da ekleyip karigtirin.

Mayalanan hamurunuzu dort esit parcaya bolip yuvarlayarak beze haline getirin. Tezgahinizi unlayip bezelerin
iki tanesini kalin bir yufka olacak sekilde a¢in. Yufkalarin birer ylizin0 tereyagi ve sivi yag karigsimiyla yaglayin.
Yufkalardan bir tanesini alip yagl yizeyinin Gzerine katlayin. Katladiginiz yufkanin tst ylzeyini yeniden yaglayip
yeniden bu ylzeyinin Gzerine katlayin ve kare bir hamur parcasi elde edin. Bu kare hamuru yagladiginiz diger
yufkanin Gzerine yerlestirip kare hamur i¢te kalacak sekilde yufkayi Uzerine katlayin.

Diger iki bezeyi de ayni sekilde katlayip sekillendirin. Tezgahinizi yeniden unlayin. Katladiginiz hamurlarinizi unlu
yUzeyde 1 santimetre kalinliginda olacak sekilde merdaneyle agin. Keskin bir bigagin ucuyla hamurun Gzerini
verevine kesin.

Hamurlarinizi iyice yagladiginiz tepsinize dizin. B

Uzeri igin yumurta sarisiyla yogurdu iyice karistirin ve bir firga yardimiyla hamurlarinizin Gizerine siirin. Onceden
Isitiginiz firnda Gzeri kizarincaya kadar pisirin. Servis etmek i¢in biraz sogumasini bekleyin.
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