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GOBETE BOREGI (ESKISEHIR)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

5 su baradagi un

20 gram tuz

3 yemek kasigi kuru maya
1 tath kasigi seker

250 elli gram ilik su

2 kugik boy domates

3 orta boy yesil biber

1 biyUk boy kuru sogan
3 dis sarimsak

200 gram kiyma

1 tath kasigi karabiber
130 gram margarin

1 adet yumurta

Un, genig bir kaba elenir, bunun 1/3 su bardagi ayrilir. Kalan una tuz eklenerek ortasi agilir. Maya ve geker suda
ezilerek unun ortasina eklenir. Uzerine biraz un serperek ilik ortamda maya kabarincaya kadar beklenir. Daha
sonra malzemelere su eklenerek yumusak kivamda bir hamur hazirlanir. Isisi korunacak sekilde mayalanmaya
birakilir. Hamur mayalanincaya kadar da; domates ve yesil biberler kiyilir, soganlar dogranir ve sarimsaklar
ezilir. Kiyma, karabiber ve tuz dogranmis sebzelerle kanistirilir. Yag eritilerek yar donmus kivama gelinceye
kadar bekletilir. 30 cm. ¢apinda bir tepsi yaglanir. Hamuru, eli unlayarak biri biraz blyUk iki par¢aya ayrilir ve
bezeler hazirlanir. Her beze unlanarak iki milim kaliniginda agilir, tekrar yaglanarak bohga seklinde katlanip
ikinci kez dinlendirilir. BlyUk parg¢a tepsinin capindan daha blyuk olarak agilir ve tepsiye yayilir, kiymali i¢
yufkanin Gzerine serilir. K¢k parca tepsi blyukligunde aglilir ve tepsiye diizgiin bir sekilde yerlestirilir.
Tepsiden sarkan kenar kapatilir, ortasina 2 cm. ¢apinda delik ac¢ilarak, Gzeri kapall olarak on bes dakika kadar
mayalanmaya birakilir. Cirpilmig yumurtalar béregin Gzerine surilerek orta isidaki firinda yaklasik otuz dakika
kadar pisirilir. Dilimlenerek servise sunulur.

Gdbete boregi sogan, kiyma, patates malzemelerinin kavrularak i¢ olarak kullaniimasi seklinde de
tiketilmektedir.

Bazi kaynaklarda [?]Kopete, Kobete veya Kdbete[?] olarak da gegen bu bérek Tatarlarin 6zel glinlerinde eksik
etmedigi bir yemektir. Kadinlarin lohusa dénemlerindeki ziyaretlerde, s6z ve nisan merasimlerinde misafirlere
sunulmaktadir. Ayrica Tatarlarin baharin geligini kutladiklar Tepres Bayramlarinda da geleneksel olarak
yapiimaktadir.
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