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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 Dakika
>> Pisirme Suresi: 25-30 Dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

[T Hamuru igin:

e 1 su bardagi sut (1hk)

1 cay bardagi sivi yag

1 yemek kasigi tereyagi (eritilmis)

1 tath kasigl toz seker

1 cay kasigi tuz

1 paket instant maya (veya yarim paket yas maya)
3-3,5 su bardagi un

[ ic Harci icin:

e 1 su bardagi un
e 2 yemek kasigi tereyagi
e 1 cay kasigi tuz

M Uzeri icin:

e 1 adet yumurta sarisi
e 1 yemek kasigi sut

Yapihsi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Ik sUtd bir kaba al, icine maya ve sekeri ekleyerek 5 dakika beklet.

e Sivi yag, eritilmis tereyagi, tuz ve azar azar unu ekleyerek yumusak kivamli bir hamur
yogur.

 Uzerini 6rtiip 30-40 dakika mayalanmaya birak.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:
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e Bir tavada tereyagini erit, GUzerine unu ekleyerek hafif kahverengi olana kadar kavur.
e Tuz ekleyip ocaktan al ve sogumaya birak.

3. Ketelerin Sekillendirilmesi:

e Mayalanan hamurdan portakal buyukliginde bezeler al.
e Hafif unlanmis zeminde ac¢ ve ortasina i¢ harctan koy.

e Kenarlarini ice dogru katlayarak kapat ve ters cevir.

e Hafifce Uzerine bastirarak yuvarlak sekil ver.

4. Pisirme:

o Keteleri yaglh kagit serili firin tepsisine diz.
o Uzerine yumurta sarisi ve sut karisimini sir.
« Onceden isitilmis 180°C firinda 25-30 dakika (zeri kizarana kadar pisir.

5. Servis:

e Firindan cikan kete tatlisini hafif ilikken servis et.

>> ipucu: Keteleri daha lezzetli yapmak icin icine doviilmiis ceviz veya tahin
ekleyebilirsin!
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