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</ Siyezli Bazlamada Tereyağl1 Keş
Toplam 25 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Kolay ~236 kcal Açl1k bar1 5/10

Kastamonu'nun coğrafi işaretli siyez buğday1ndan yap1lan ev tipi bazlama hamuru, yörenin yoğurt kurusu 
olan keş peyniri ve k1zg1n tereyağ1yla buluşur. Geleneksel dürüm formu olmasa da siyez tah1l1 ve keşin lezzet 
uyumu Kastamonu mutfağ1n1n iki belirleyici ürününü tek bir tabakta toplar.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Siyez unu

• 1 su bardağ1 Su

• 120 gr Keş peyniri

• 30 gr Tereyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 Yoğurt (hamur yumuşakl1ğ1 için)

• 1 tutam Kabartma tozu (opsiyonel)

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber (servis)

Yap1l1ş
1. Siyez unu, yoğurt, su ve tuzu yoğurarak yumuşak bir bazlama hamuru haz1rlay1n, 20 dakika dinlendirin.

2. Hamurdan ceviz büyüklüğünde bezeler al1p ince yuvarlak aç1n.

3. K1zg1n tavada bazlamalar1 her yüzü 2-3 dakika çevirerek pişirin, kabart1 oluşturup hafif beneklenmesini 
bekleyin.

4. S1cak bazlaman1n bir yüzüne tereyağ1n1 sürün, üstüne ufalanm1ş keş peynirini bolca serpin.

5. Yar1m ay şeklinde katlay1p veya rulo sar1p pul biberle hemen servis edin.

PÜF  NOKTASI

Siyez unu daha az gluten içerdiği için hamuru fazla yoğurmay1n, yumuşak kals1n. Keşi bazlama henüz 
s1cakken serpmek peynirin hafif yumuşamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda demli siyah çay veya ayranla, üzerine isteğe göre kekik serpiştirerek 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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