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Doğu Anadolu kahvalt1lar1n1n baş tac1, sütlü mayal1 hamuru ve kavrulmuş un iç harc1yla klasik kete. Erzurum, 
Kars ve Bayburt mutfaklar1n1n ortak miras1; s1cak servis edildiğinde tereyağ1 aromas1 içine sinmiş hamur aç1l1r. 
Sade demli çayla uzun bir kahvalt1y1 kald1r1r.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Un

• 1.3 su bardağ1 Süt

• 40 gr Tereyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Şeker

• 0.3 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

• 1 adet Yumurta

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 su bardağ1 İç harç için kavrulmuş un

• 30 gr İç harç için tereyağ1

Yap1l1ş
1. Sütü vücut s1cakl1ğ1na 1s1t1n; içine kuru mayay1 ve şekeri ekleyip 5 dakika köpürmesini bekleyin.

2. Geniş kâseye unu, tuzu ve yumurtay1 al1n; mayal1 süt kar1ş1m1n1 ve eritilmiş 40 gr tereyağ1n1 ilave edin, yumuşak 
pürüzsüz hamur olana kadar 8 dakika yoğurun.

3. Hamurun üstünü örtüp 1l1k ortamda 45 dakika mayaland1r1n; iki kat1na ç1ks1n.

4. İç harç için ayr1 tavada 30 gr tereyağ1n1 eritin, kavrulmuş unu ekleyip orta ateşte 4 dakika sürekli kar1şt1rarak 
ham un kokusu gidene dek kavurun, 1l1klaşmaya b1rak1n.

5. Hamurdan ceviz büyüklüğünde bezeler al1p avuç içinde aç1n, ortas1na 1 yemek kaş1ğ1 iç harç koyup kapat1n; 
yağlanm1ş tepsiye dizin, üzerlerine yumurta sar1s1 sürün.

6. 180°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 22-25 dakika üstü alt1n renge dönene kadar pişirin; s1cakken servis edin.

PÜF  NOKTASI

İç harç için unu tereyağ1nda orta ateşte sürekli kar1şt1rarak ham un kokusu gidene dek kavurun; topaklan-

mas1n diye 1l1k ekleyin. Hamuru s1cak ortamda mayaland1rmak gluten gevşemesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

S1cakken dilimleyip sade demli çay, beyaz peynir ve zeytin yan1nda kahvalt1da servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş
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