
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>P Kete
Toplam 65 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 30 dk 8 kişilik Orta ~318 kcal Açl1k bar1 5/10

Erzincan usulü kete, unlu yağl1 iç harc1n katl1 hamurla birleştiği, f1r1ndan ç1k1nca kokusuyla öne geçen gelenek-

sel bir çörektir.

Malzemeler

Hamur için

• 600 gr Un

• 250 ml Süt

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

İç için

• 120 gr Tereyağ1

• 120 gr Un

Yap1l1ş
1. Kete için malzemeleri ölçüp tezgaha al1n, sonraki ad1mlar aksamadan ilerlesin diye kaplar1 haz1rlay1n.

2. Kete için f1r1n1 190°C'ye 1s1t1n, hamur beklerken s1cakl1k dengelensin.

3. Un, süt, maya ve tuzla hamur yoğurup 25 dakika mayaland1r1n.

4. Tereyağ1nda unu 5 dakika kavurarak iç harc1 haz1rlay1n.

5. Hamuru aç1p iç harc1 yay1p katlay1n ve tepsiye al1n.

6. Keteyi 190°C f1r1nda 25 dakika pişirin.

7. Kete parçalar1n1 1l1k tabaklara al1n, yan1nda çayla hemen servis edin.

PÜF  NOKTASI

İç harc1 aç1k renk kalacak kadar kavurmak ketenin kuru değil k1r1lgan doku vermesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Demli çayla 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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