
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Ó Erzurum Cağ Otlu Kete
Toplam 74 dk Haz1rl1k 36 dk · Pişirme 38 dk 8 kişilik Zor ~380 kcal

Erzurum usulü cağ otlu kete, tereyağl1 iç harc1na yöresel ot kokusu ekleyen katmanl1, tok bir çay saati hamur 
işidir.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 150 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru cağ otu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Maya

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, yoğurt, maya ve tuzla yumuşak bir hamur yoğurun.

2. Hamuru örtüp 30 dakika oda s1cakl1ğ1nda dinlendirin.

3. Tereyağ1 ve kuru cağ otunu 2 dakika 1s1t1p soğutun.

4. Hamuru aç1p otlu tereyağ1n1 sürün, rulo yap1p çörek şeklinde sar1n.

5. 190°C f1r1nda 25-28 dakika üstü k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru 30 dakika dinlendirmek katlar1 daha rahat açar.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k dilimleyip demli çayla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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