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>j Yağl1 Kete Tostu
Toplam 12 dk Haz1rl1k 6 dk · Pişirme 6 dk 2 kişilik Kolay ~318 kcal Açl1k bar1 6/10

Kayseri sofralar1n1n yağl1 kete tostu; kat kat ev keteleri ortadan aç1l1p tulum peyniri, dilim domates ve kekikle 
doldurulur, tereyağ1 ve zeytinyağ1 kombinasyonuyla tavada alt1n renge gelene kadar 1s1t1l1r.

Malzemeler

• 2 adet Yağl1 kete

• 100 gr Tulum peyniri

• 1 adet Domates

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kekik

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.3 demet Maydanoz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Yağl1 keteleri ortadan ikiye aç1n; tulum peynirini ezin, domatesi ince halkalar halinde dilimleyin, maydanozu 

k1y1n.

2. Ezilmiş tulum peyniri, kekik ve karabiberi kar1şt1rarak iç harc1 haz1rlay1n.

3. Aç1lan ketelerin alt yar1s1na peynir kar1ş1m1n1 eşit yay1n; üstüne dilim domates yerleştirip üst yar1y1 kapat1n.

4. Yap1şmaz tavada tereyağ1 ve zeytinyağ1n1 birlikte orta-k1s1k ateşte 1s1t1p tostlar1 kapağ1 kapal1 3 dakika ilk yüzü 
k1zart1n.

5. Tostlar1 çevirip diğer yüzünü 3 dakika daha pişirin; tulum peynirinin yumuşad1ğ1n1 kontrol edin.

6. Tabağa al1p ortadan dilimleyin; üzerine maydanoz serpip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tulum peyniri yumuşamas1 için tostu kapağ1 kapal1 pişirin; aksi halde d1ş yüz k1zar1r, peynir hâlâ sert kal1r. Yağl1 
keteyi çok bast1rmay1n; kat yap1s1n1 korumak istersek hafif elle yat1r1l1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak tostlar1 ortadan dilimleyip tabağa al1n; üstüne ince doğranm1ş maydanoz serpin, yan1nda demli çay, 
zeytin ve dilim domatesle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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