N
é%,?’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

URLA KATMERI (PEYNIRLI)

1,5 Su bardag ik su

1 Tas limon tuzu

1 Tath kasig tuz

Alabildigi kadar un

2 Tath kagigi siviyag

Ici Icin;

4 Adet yumurta

1,5 Su bardagi rende peynir

8 - 10 Dal maydonoz

Pisirmek i¢in 4 ¢orba kasigdi siviyag

# Cukur bir kaba 1lik su konur, Gzerine mevcut tuzla dévilmas limon tuzu konur, karistirilir.

# Kanisimin Uzerine eleyerek un katilir, yogurdukg¢a un katilir. Yumusaga yakin bir hamur elde edilir.

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

# Dinlenen hamur 8 esit parcaya ayrilir, pargalar yuvarlanarak top yapilir.

# Birinci top alinir, tezgahta parmak uglariyla yassilagtirilir, Gzerine yarim tatl kasigi siviyag surGldr.

# Ikinci hamurda ayni sekilde parmak uglariyla digeri kadar yassilastirlir, yag strtimus hamur pargasinin
Uzerine konur, iki hamur pargasi merdane ile agilmaya baglanir.

# Hamur yemek tabagi bluikligine gelince, ¢ekistirerek genisletilir. Pisirme tavasinin iki misli blyukligine
gelene kadar cekistirerek ve esneterek kare seklinde acilir.

# Ortasi cukur vog tavaya 1 corba kasigi siviyag konur, tavanin her tarafina yag yayilr.

# Yagli vog tava harli ategli ocaga konur, tam kizinca, agilan hamur kenarlardan tasarak tavaya yerlestirilir.

# Acilan hamurun Gzerinde 1sinin etkisi ile kabarciklar olusmaya baslayinca, cabuk hareketlerle tizerine 1 adet
yumuta kirilir ve ince kiyllmis maydonoz katilir.

# Maydonoz ve yumurta kasik yardimiyla kanstirilir. Yumurta pisince tava blyUkliginde hamura yayilir, Gzerine
peynir yayilir.

# Kenarlardan tasan hamur parcalari zarf seklinde katlanir. Bu arada alt kismi pistigi i¢in, Urla katmeri gevrilir.
Dider kismi da pisince ocaktan alinir.

# Diger hamur parcalarina da ayni islemler uygulanir. Bu sekilde 4 adet katmer hazirlanmis olur.

# Kibrit kutusu buyUkliginde dilimlenir.

# Sicak olarak ikram edilir.

Not: Urla katmeri ocak (izerinde hzirlandidi igin dikkatli aligiimalidir. (Urla, izmir’in bir ilgesidir.)
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