1 Su bardag tereyagi siviyag karisimi
2 Adet kesme seker

1 Kibrit kutusu kadar yas maya

1 Adet yumurta

1 Tath kasig tuz

Alabildigi kadar un

Ici Icin;

100 Gr. Tereyag

2 Su bardagi un

14 Tath kasigi siviyag

# St cok hafif isitilir, yogurma kabina konur, Gzerine yag maya ve kesme seker eklenir.

# Maya, seker siitiin icinde eritildikten sonra, yumurtanin aki, tuz ve yedirerek un katilir.

# Ele yapismayacak yumusak bir hamur elde edilir. Uzeri kapali olarak yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada kisik ateste sirekli karigtirararak tereyag ve un, pembe renk alana kadar kavrulur. Sodutulur.
# Dinlenen ve kabaran hamur, bir ka¢ kez yogrulur. 14 esit parcaya boélinr.

# Her bir parca merdane ile, yemek tabagi biyUkliginde agilir ve Uzerine 1 tath kasigi siviyag surtlUr.

# Acllan ve yaglanan hamurun bir kenarina uzunlamasina kavrulmus un konur, énce yanlara gekerek rulo
yapillir, sonra bir ucu sabit tutulur, etrafina sarilir, diger ucu tepsinin altina getirilir.

# BUOtun pargalar bu sekilde hazirlanir ve yaglanmis tepsiye dizilir.

# Ketelerin Uzerine 1 ¢orba kasigi sltle inceltiimis yumurta sarisi sUrGldr.

# Tepsi soguk firna konur. 190 derecede Uzeri kizarana kadar pisirilir. (30 - 35 dakika)

# Tercihen Ilik olarak servis yapillir.

Not: Kete Turkiye’nin degisik bolgelerinde yapilir. Bu tarif Bayburt yéresinin ketesidir.
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