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HANIM GOBEGI

Cemaliye Tuter

400 gr. (2 su bardag!) su veya siit

75 gr. (3 yemek kasigi tepeleme) margarin
250 gr. (2 bardak tepeleme) un

1/2 cay kasigi tuz

4 adet yumurta

Surubu:

600 gr. (3 tepeleme su bardagi) seker
1/2 It. (2,5 su bardag) su

Sislemek icin:

25 gr. hindistancevizi veya yesil fistik
1 bardak ¢irpilmig krem santi
Kizartmak igin:

1/2 It. (2+1/2 bardak) Bitkisel siviyag

1 Su veya siti bir tencereye koyun. Yag ve tuz katin, kaynamaya baglarken elenmis unu hemen igine katin ve
karistirarak pisirin. 10 dakika sonra atesten indirin.

2 Hamur iikken yumurtalar teker teker kirin ve elinizle yogurun. (Hamur, elinize yapisiyorsa fazla yumurta
katmayin.)

3 Hamurdan ceviz buyUkliginde parcalar koparin. Avug arasinda yuvarladiktan sonra, isaret parmaginizi yaja
batirin ve hamurlarin ortasindan delik agarak genisletin.

4 Derince bir kaba yag koyup isitin. 8-10 hamuru igine atin, atesin isisini yavag yavag yikseltin. Kabi hafifge
sallayarak hamurlari, pembe renkte kizartip slizgece ¢ikartin. Sonra soguk suruba atin. (Ikinci parti hamurlar
kizartma yagina koymadan 6énce, yagi soguk suya oturtup biraz sogutun; ¢inku kizgin yaga atilan hamurlar,
gerektigi gibi kabarmaz ve iyi pismez.)

5 Hanimgdbegini suruptan ¢ikartip servis tabagina yerlestirin. Sojuduktan sonra da ortalarina krem santi sikin
ve Ustlerine hindistancevizi veya yesil fistik serpin.

Not: Krem santi yerine tatlilarin ortasina kaymak da konulabilir.
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