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URLA KATMERI (iZMIR)

izmir I Kiiltir ve Turizm MUdirligu

Yeterince un, su, tuz
1 Demet Maydanoz
2 kg boreklik peynir ve Sivi yag

Gukur bir kaba 1lik su konur, Gizerine tuz konularak karistirilir. Karisimin Gzerine yavascga ve eleyerek un katilir.
Yumusaga yakin bir hamur elde edilene kadar yodurularak unu ayarlanir.

Elde edilen hamur yarim saat kadar dinlendirilir (Urla katmerinin hamuru buzdolabinda posete sarili olarak 6 giin
dayanabilir.)

Dinlenen hamur 8 esit parcaya ayrilir, pargalar yuvarlanarak top yapilir. Birinci top alinir, tezgéhta parmak
uclariyla yassilastirilir, Gizerine yanm tatlh kagigi siviyag sdiraldr.

Ikinci hamurda ayni sekilde parmak uglariyla digeri kadar yassilagtirilir, yag surtimus hamur parc¢asinin tizerine
konur, iki hamur pargasi merdane ile agilmaya baglanir. Hamur yemek tabagi blyuklugune gelince, ¢ekistirerek
genigletilirPisirme tavasinin iki misli blytkligine gelene kadar cekistirerek ve esneterek kare seklinde acilir.
Ortasi gukur tavaya 1 gorba kasigdi siviyag konur, tavanin her tarafina yag yayilir.

Yagli tava harli ategli ocaga konur, tam kizinca, agilan hamur kenarlardan tagarak tavaya yerlestirilirAgilan
hamurun Uzerinde i1sinin etkisi ile kabarciklar olusmaya baglayinca, gabuk hareketlerle Gzerine 1 adet yumurta
kirilir ve ince kiyilmis maydanoz katilir. Maydanoz ve yumurta kasik yardimiyla karistirilir. Yumurta pisince tava
blyUkliginde hamura yayilir, Gzerine peynir yaylilir. Kenarlardan tasan hamur parcalari zarf seklinde katlanir. Bu
arada alt kismi pisti@i icin, Urla katmeri gevrilir.

Dider kismi da pisince ocaktan alinir. Diger hamur pargalarina da ayni igslemler uygulanirBu sekilde 4 adet
katmer hazirlanmisg olur. Kare kare dilimlenerek servis yapilir. Katmeri peynirin yanisira arzuya gére kiymali yada
patatesli de yapabilirsiniz.

Not: izmir[Zlin en gdzde ilgelerinden biri olan Urla, denizi, giinesi, lezzetli baliklar kadar giiveci ve katmeriyle de
meshurdur. Bir zamanlar Izmir{Z]in ileri gelenleri sirf gliveg yemek igin faytonlara binip Urla[Zlya gelirlermis. O
zamanlar glivegler kasaplarda hazirlanip, kara firinlarda pisermis ve ilgede 30[2ldan fazla kasap varmig. Katmer
aslinda pek ¢ok ydrede bilinen ama farkl sekillerde yapilan bir yiyecek. Urla'daki katmer pek ¢ok kisinin agina
oldugunun aksine tath degil, tuzludur.
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