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HANIM GOBEGI

Ergun Kdknar

Hamuru:

2.5 su bardagi un

4 corba kasigi tereyagd
2 su bardagi su

4 yumurta

1/2 cay kasigi tuz

5 su bardagi zeytinyadi
Surubu:

4 su bardag seker

2 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Once surubu hazirlayip, sogutarak bekletiniz. Bir tencereye tereyag, tuz ve su koyarak kaynatiniz. Kaynamaya
baslarken elenmis unu bir hamlede icine atip, tahta kasikla karigtiriniz. Atesi kisarak urvlari yediriniz. Helva
yapar gibi 10 dakika devamli karigtirarak pisiriniz. Iininca yumurtalari birer birer kirarak butlnles-tiriniz. Hamur
sert olursa bir iki corba kasigi surubdan koyarak karigtiriniz. Ele bulasan bir hamur haline gelince atesden
indiriniz. Kizartma tenceresine zeytinyadini koyunuz. Hamurdan cevizden biyUk parcalar alarak avucunuz-da
yassllastinniz. Parmaginizla ortasini delip sicak yada atiniz. Tencereyi sallayarak hafif atesde kizartiniz.
Hamurlar yagin Gzerine ¢ikinca ¢atalla gevirip éteki yizinG de kizartiniz. Kizaran hamurlari, siizgecle alip soguk
suruba atiniz. Bes dakika surubu cektirip tabaklara aliniz. Soguk olarak ikram ediniz.
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