é%, EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Katmer

Katmer

2 V> Teegladser Wasser
1 Teeglas Milch

Y2 Teeglas Ol

1 Pg frische Hefe

2 Warfelzucker

5 Glaser Mehl

112 TL Salz

Fir die Fillung:

150 g Butter oder Margarine
1 Teeglas Ol

3 EL Sesamdl

# In eine Ruhrschissel frische Hefe, lauwarmes Wasser, lauwarme Milch, Wirfelzucker und so lange mit den
Fingerspitzen rihren bis Hefe sich aufgelost haben.

# Ol, Salz und unter umriihren gesiebtes Mehl hinzugeben, 4-5 Minuten kneten und 45 Minuten zugedeckt
ruhen lassen.

# Nach dieser Zeit vom Teig zitronengroBBe Stlicke entnehmen (ca. 10 Stiick).

# Jede Teigknddel in der GréBe des Backblechs ausrollen. 2 'z - 3 Essléffel der Mischung aus geschmolzener
Margarine, Ol und Sesamdl auf den Teig geben und mit einem Pinsel oder mit den Fingerspitzen auf dem Teig
verteilen.

# Diese mit der Ol beschmierten Yufka nun zu einer Rolle zusammenrollen und dann zu einer Schneke formen.
Zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

# Nach dieser Zeit mit Hilfe des Nudelholzes bis zu einer GréBe eines Desserttellers ausrollen (diinn ausrollen).
# In einer Teflonpfanne beide Seiten braten.

# Lauwarm oder warm servieren.

Tipp: Katmer ist ein vergessen geratenes traditionelles Teiggericht. Es kann mit K&se oder Marmelade verzehrt
werden.
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