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HANIM GOBEGI

Kullanilacak malzeme:

4,5 kahve fincani un,

2 yumurta,

1 yumurtanin sarisi,

1 1/4 kahve fincani sicakta hafif¢e eritilmis margarin,
1 cay kasidi tuz,

5 kahve fincani su,

1 1/4 su bardagi aygicek yag!.
Surubu igin:

2 su bardagi tozseker,

1 3/4 bardak su,

1 tath kasidi limon suyu.

Yapiligt:

Yayvan bir tencereye tozseker ve su konup orta atese oturtulur. Limon suyu da dékildikten sonra karigtirilarak
seker eritilir. Sonra koyuca bir kivama gelinceye kadar kendi halinde kaynamaya birakilir. Surup kivamini
bulunca tencere atesten indirilip sogumaya birakilir. Margarin tencerede kizdirlir, buna ilik olarak 5 kahve
fincani su ve 1 ¢ay kasig tuz katilir. Yagl su kaynamaya baglayinca atesin isisi azaltilir, unun tamami dékillr ve
hizli hizh karnigtirnlarak hamur durumuna getirilir. Bu hamur kisik ateste, tahta kasikla iyice bastirilarak ve sik sik
cevrilerek 7 dakika kadar pisirilir. Sonra tencere atesten indirilir ve hamur sogumaya birakilir. Hamur iyice
soguyunca buna 2 yumurta ve 1 yumurtanin sarisi katilir. 10 dakika kadar yogurularak yumurtalar yagh hamura
yedirilir. Sonra bu hamurdan iri ceviz biyUkliginde parcalar koparilir, hafifce yaglanmig iki avug arasinda
yuvarladiktan sonra bastirilarak biraz yassilagtirilir ve tam ortalarindan parmakla delinerek ortalari delik birer
halka haline getirilir. Gukur bir tava orta atese oturtulur. Igine 1 1/4 su bardagi ay cigek yag dékaldr. Yag iliyinca
halkalar tavaya atilir (hamurlar piserken kabaracaklarindan tava iyice doldurulma-mali, her defasinda yari yariya
bos kalmalidir). Hamurlar kabarinca atesin isisi artirilir ve iki yani nar gibi oluncaya kadar kizartilir. Kizaran
hanimgdbekleri bir kevgirle tavadan ¢ikarilir ve soguk surubun icine atilir. llk parti hamur kizarinca tava atesten
alinip iImaya birakilir. Yag iliyinca hamurlarin ikinci partisi ilik yagin igine atilir ve tava tekrar orta atese oturtulur.
Hamurlar kabarincaya kadar bdylece kizartilir, sonra atesin isisi artirilir ve hanimgdbek-lerinin iki yani nar gibi
oluncaya kadar kizartilir. Béylece buttin hamur tikeninceye kadar ayni islem yapilir. Hanimgébekleri surupta 15
dakika tutulduktan sonra kevgirle ¢ikarilip tabaklara konur ve gerektiginde servis yapilir.
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