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>o Erzurum Tava Ketesi
Toplam 48 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 18 dk 6 kişilik Orta ~294 kcal Açl1k bar1 5/10

Erzurum tava ketesi; sütlü hamurun tereyağ1nda kavrulmuş un harc1yla doldurulup kapakl1 tavada iki yüzü 
alt1n renge gelene kadar pişirildiği, Doğu Anadolu kahvalt1lar1n1n güçlü klasik çöreğidir.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Süt

• 1 adet Yumurta

• 80 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 su bardağ1 Kavrulmuş un (iç harç)

• 1 adet Yumurta sar1s1

Yap1l1ş
1. Un, süt, yumurta (sar1s1 sürme için ayr1lm1ş kalan), tuz ve eritilmiş tereyağ1n1n yar1s1n1 yoğurma kab1nda birleştirip 

6 dakika çal1ş1n; pürüzsüz hamuru üzeri örtülü 15 dakika dinlendirin.

2. Kalan tereyağ1n1 ayr1 tavada orta-k1s1k ateşte eritip kavrulmuş unu f1nd1ks1 kokuya gelene kadar 5 dakika 
kavurun; iç harç haz1r.

3. Hamuru bezelere bölüp her birini yufka inceliğinde aç1n; üzerine iç harc1 yay1p katlay1n.

4. Üst yüzlerini ayr1lan yumurta sar1s1yla f1rçalay1p kapakl1 tavada orta-k1s1k ateşte 14 dakika iki yüzü alt1n renge 
gelene kadar pişirin.

5. Tavadan al1p 3 dakika dinlendirip dilimleyerek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Klasik Erzurum kete iç harc1 tereyağ1nda kavrulmuş un (kavurmaç). Beyaz un tereyağ1nda orta-k1s1k ateşte 
sürekli kar1şt1rarak f1nd1ks1 kokuya gelene kadar 8 dakika kavrulur. Mayal1 hamur değil, sade hamur kullan1l1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak keteleri dilimleyip tabağa al1n; yan1na ev peyniri, dilim domates ve demli çayla Erzurum kahvalt1 sofras1n1 
tamamlay1n.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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