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KATMER

2,5 Cay bardag su

1 Cay bardag st

Yarim ¢ay bardagi siviyag

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
2 Adet kesme seker

5 Su bardagi un

1,5 Gay kasigi tuz

Ici Igin;

150 Gr. Tereyagd ya da margarin
1 Cay bardagi siviyag

3 Corba kasigi tahin

# Yogurma kabina ilik su, 1lik stit, maya ve kesme geker konur, parmak uglariyla maya eriyene kadar karistirilir.
# Uzerine siviyag, tuz ve yogurdukca elenmis un eklenir, 4-5 dakika yogurulduktan sonra, Uzeri kapatilir, 45
dakika dinlendirilir.

# Kapanan ve dinlenen hamurdan, limon buyukliginde parcalar alinir, (yaklasik 10 adet) beze yapilir.

# Her beze, firin tepsisi biyUkliginde agilir. Eritilmis margarin, siviyad ve tahinden olugsan karigimdan 2,5 - 3
corba kagidi dokulur, fircayla ya da elle, agilan yufkanin her tarafina yayilir.

# Yag sUrulmus yufka 6nce siki bir sekilde rulo yapilir, sonra rulo kendi etrafinda sikica déndurtlerek sarilir, ucu
alta gelecek sekilde tzeri kapall 20 dakika dinlendirilir.

# Dinlenip, katilagan parcalar merdane ile tatli tabagdi blyuklugiunde agilir. (ince agilimalidir.)

# Yagsiz teflon tavada ya da sagta iki ylizi kizarana kadar pigirilir.

# Ik ya da sicak olarak servis yapilir.

Not: Katmer, unutulmaya yuz tutan geleneksel hamur isidir. Dogal yapisi gevrektir, peynir ve recel esliginde
tiketilebilir.
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