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HANIM GOBEGI

Emine Beder

4 yumurta

100 gr. margarin

2 su bardagi su

2,5 su bardagi un

1 fiske seker

1 fiske tuz

kizartmak igin sivi yag
Serbeti igin:

3 su bardagi seker
2,5 su bardagi su

1/2 tath kasigi limon suyu

Bir tencereye suyu, 1 fiske sekeri, 1 fiske tuzu ve margarini ekleyelim. Yag suyun icinde eriyene dek kaynatalim.
Tencereyi atesten alarak i¢ine unu ekleyip surekli karigtiralim, hamuru pirtizstiz kivama getirelim. Tencereyi
yeniden hafif ates Uzerine oturtup surekli karistirarak hamur iyice koyulagana dek pisirelim. Hamuru atesten alip
iitarak tekrar yoguralim, sonra yumurtalari teker teker ve yogurmaya devam ederek ekleyip iyice yoguralim.
Hamur kabinin Gzerini seffaf folyo ile kapatip 1/2 saat buzdolabinda bekleterek dolaptan alalim. Elimizi hafifce
yaglayarak hamurdan ceviz iriliginde bir parga alip yuvarlayalim, ortalarina bag parmagimizi derince batiralim.
Sivi yagi derin bir tavaya alip fazla isitmadan hafif¢e ilitalim. Igine hamurlan kizarma paylarini hesap ederek
aralikh bir sekilde yerlestirelim. Hamurlarn pembelesene dek arkali 6nlU kizartarak delikli bir kepce ile alip k&gt
mutfak havlusu Gzerine dizelim, 5 dk. bekletelim. Sonra énceden hazirlayip soguttugumuz serbete birakalim.
Tatlilar serbetini emince delikli kepge ile alip servis tabagina yerlestirelim.
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