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HANIM GOBEGI

Malzemesi

3 ¢ay fincani un

3 ¢orba kasig margarin

1 tath kasidi toz seker

1 fiske tuz

4 adet yumurta

5 cay fincani kizartmalik rafine aygigek yagi
SURUP IGIN:

5 ¢ay fincani toz seker
3,5 ¢ay fincani su

1 kahve kagsi@i limon suyu

Surubu hazirlayip bir kenara birakin. Bir tencereye margarin ve 1 ¢ay fincani su koyarak kaynatin. Kaynamaya
baglarken 1 fiske toz sekeri katin. Unu eleyerek kaynayan suya alin ve tahta bir kagikla hizla karistirdiktan sonra
atesi hafifletin. 5-10 dakika, un kokusu gidinceye kadar pisirip atesten alin. Elde ettiginiz pismis hamur ilininca
yumurtalar tek tek kirip her defasinda karistirarak hamura yedirin.

Kenarli bir tepsiye yagi koyun hafif ateste ilitarak avug ve parmaklarinizi yaglayin. Hamurdan geyiz
blyUkliginde parcalar alarak avucunuzda yuvarlayin ve elleriniz arasinda bastirip yassiltin. Orta parmaginizi
yaglayarak seklini bozmadan hamurun ortasini delin ve avuca gelen yiizl Ustte kajacak sekilde tepsideki yaga
atin. Batin hamurlar ayni ydntemle sekillendirerek aralikli bicimde birbirine yapismaksizin yaga koyun.
Tepsiyi ocagda oturtun ve hamurlari birbirine dokundurmadan énce bir ylzlerini sonra tersini cevirerek diger
yUzlerini 10 dakika kizartin.

icine emici bir k&git yayacaginiz bir tepsiye delikli bir kepge ile ¢gikarin. Yagini siizdikten sonra dnceden
hazirlanmig olan suruba hi¢ bekletmeden atin. 15 dakika kadar tatlinin surubu ¢gekmesini bekleyin, soguduktan
sonra servis yapin.
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