
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Ó Zahterli Katmer Dürüm
Toplam 32 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Orta ~288 kcal Açl1k bar1 5/10

Hatay sofralar1n1n zahterli katmer dürümü; ince aç1lan hamura zeytinyağ1, zahter, beyaz peynir ve ezilmiş 
cevizden oluşan harç sürülüp katmer yap1larak tavada iki yüzü ç1t1rlaşt1r1l1r.

Malzemeler

• 2 su bardağ1 Un

• 2 yemek kaş1ğ1 Zahter

• 150 gr Beyaz peynir

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.8 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 3 yemek kaş1ğ1 Ezilmiş ceviz

Yap1l1ş
1. Un, tuz ve suyu yoğurma kab1nda 6 dakika çal1ş1p pürüzsüz hamur elde edin; üzerini örtüp 15 dakika 

dinlendirin.

2. Beyaz peyniri çatalla ezip ezilmiş ceviz, zahter ve 1 yemek kaş1ğ1 zeytinyağ1yla harmanlayarak iç harc1 
haz1rlay1n.

3. Hamuru 4 bezeye bölüp her birini yufka inceliğinde aç1n; kalan zeytinyağ1yla yüzeyini yağlay1n.

4. İç harc1 hamurun bir k1sm1na yay1p katmer formunda dörde katlay1n; üst yüzüne susam serpin.

5. Yap1şmaz tavay1 orta-k1s1k ateşte 1s1t1p katmerleri 10 dakika iki yüzü alt1n renge gelene kadar pişirin.

6. Tavadan al1p 1 dakika dinlendirin; dürüm formunda sar1p ortadan dilimleyerek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Zahter kar1ş1m1n1 zeytinyağ1yla 5 dakika önceden buluşturun; aroma derinleşir. Hamuru yufka inceliğinde aç1p 
katlamadan önce kenarlar1n1 ince zeytinyağ1yla yağlay1n; pişerken ayr1lmaz.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin; yan1na demli çay, zeytin tabağ1 ve domates dilimleri iyi gider.

Alerjenler

Gluten Susam Süt Kuruyemiş
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