
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>n Otlu Kete Dilimi
Toplam 44 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 24 dk 6 kişilik Orta ~284 kcal Açl1k bar1 5/10

Kars otlu kete dilimi; mayas1z kat kat hamurun kar1ş1k ot ve lor peynirinden oluşan iç harçla doldurulup 
190°C f1r1nda 24 dakika pişirildiği, Doğu Anadolu kahvalt1s1n1n gevrek kenarl1 klasik hamur işidir.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Un

• 100 gr Tereyağ1

• 1 su bardağ1 Kar1ş1k ot

• 0.8 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Yumurta sar1s1

• 120 gr Lor peyniri

Yap1l1ş
1. Un, tuz ve suyu yoğurma kab1nda 4 dakika çal1ş1p pürüzsüz hamur elde edin; üzerini örtüp 15 dakika 

dinlendirin.

2. Kar1ş1k otlar1 ince k1y1p lor peynirini çatalla ezerek harmanlay1n; iç harc1 haz1rlay1n.

3. Hamuru bezelere bölüp her birini ince yufka aç1n; üzerlerini oda s1cakl1ğ1nda tereyağ1yla yağlay1p katlay1n.

4. Hamuru tekrar aç1p iç harc1 yay1p katlay1n; tepsiye dizip üst yüzlerini ç1rp1lm1ş yumurta sar1s1yla f1rçalay1n.

5. 190°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 24 dakika üst yüzleri alt1n renge gelene kadar pişirin; 3 dakika dinlendirip dilimleyerek 
s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru çok yoğurmay1n; gluten gelişmesi gevrek dokuyu bozar. Tereyağ1n1 eritmiş şekilde değil, oda 
s1cakl1ğ1nda kullan1n; katlama s1ras1nda yağ erimemeli.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak ketelerini dilimleyip tabağa al1n; yan1na ev yoğurdu, dilim domates ve demli çayla Kars kahvalt1 sofras1n1 
tamamlay1n.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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