
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>P Erzincan Kesme Kete
Toplam 95 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 30 dk 10 kişilik Orta ~244 kcal Açl1k bar1 5/10

Erzincan kesme kete, yağl1 katlar1 ve f1r1nda k1zaran ince dilimleriyle çay saatine de kahvalt1ya da ç1kan 
geleneksel bir hamur işidir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 220 ml Süt

• 1 paket Instant maya

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Katlar için

• 100 gr Tereyağ1

Üzeri için

• 1 adet Yumurta

Yap1l1ş
1. Başlang1ç olarak un, süt, maya ve tuzla yumuşak bir hamur yoğurup 30 dakika mayaland1r1n.

2. Hamuru aç1p eritilmiş tereyağ1n1 sürerek rulo yap1n.

3. Ruloyu dilimleyip tepsiye dizin ve üstüne yumurta sürün.

4. Hamuru kapat1rken kenarlar1 parmak ucuyla bast1r1n, iç harç f1r1nda akmas1n.

5. Tepsisini yağlay1p parçalar1 aral1kl1 dizin, s1cak hava aralar1ndan geçsin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru rulo yapt1ktan sonra 10 dakika dinlendirmek dilimlerin f1r1nda daha düzgün aç1lmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip çay yan1nda 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/kesme-kete-erzincan-firin


