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KOBETE (CANAKKALE)

Hamur malzemesi :

4 su bardagi un

1 yumurta

1 su bardagi su

1 cay kasigi toz maya
Tuz

ic malzemesi:

1 tavuk g6gus eti

3 su bardagi su

3 sogan

3 sivri biber

1 domates

Yarim ¢ay bardagdi siviyag
Tuz, karabiber

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi
1 corba kasigi siviyag

1. Unu hamur yodurma kabina alip ortasini havuz gibi a¢in. Tuz, yumurta ve mayayi ilave edip azar azar su
ekleyerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogurun. Hamuru ilik ortamda 15 dakika dinlendirin.

2. Tavuk gdgus etini tencereye alip 3 bardak su ile haglayin ve tel tel ayirin. Tavuk suyunu daha sonra
kullanmak Uzere muhafaza edin.

3. Soganlari piyazlik dograyip siviyagda pembelestirin. Sivri biberleri ve domatesleri dograyip sogana ekleyin, 5
dakika pisirin. Tavuk gdgus etini, tuz ve karabiberi ilave edip atesten alin.

4. Hamuru iki esit pargaya ayirip merdaneyle tepsi blyukliginde agin. Bir parcasini tepsiye yerlestirip i¢
malzemeyi tizerine yayin. Diger hamuru Uzerine kapatin. Yumurta sarisi ile siviyagi karigtirip hamurun Gzerine
sirin. Onceden isitilmig 180 dereceye ayarli firinda Gzeri pembelesinceye kadar pisirin. Firindan alip bérek
sicakken Uzerine tavuk suyunu gezdirerek dokin. Suyunu ¢ekince dilimleyip sicak olarak servis yapin.
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