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ARPACIK SOGANLI KAVURMA

2,5 su bardagi un

1 cay kasigi Pakmaya Karbonat
1 tath kasidi limon suyu

1 adet yumurta

100 gr tereyagi

1 tath kasidi biber salgasi
Karabiber

Goban kavurma igin:

6-7 adet arpacik sogan
1-2 adet carliston biber

2 dig sarimsak

1 kilo kugbasi kuzu eti

1 tath kasidi kuru kekik
Tuz, karabiber

1 ¢corba kasigi tereyag

1 adet blyUk boy domates
Yarim demet maydanoz

Goban kavurma igin kabugu soyulmus arpacik soganlari, ince kiyilmis biber ile sarimsaklari ve kigik kiigiik
dogranmis eti bir tencereye aktarin. Yiksek ateste birkag¢ dakika karistirin. Kekigin yarisini ve karabiberi ilave
edin. Tencerenin kapagini kapatin. Gok kisik ateste, 1 saat kadar pisirin.

Kavurmayi ocaktan alin, kalan kekigi, zar seklinde dogranmis domatesi ve irice dogranmig maydanozu
ekleyerek tatlandirin.

Unu hamur yogurma kabina eleyin. Ortasini havuz seklinde agip oda isisinda yumusamis tereyagini, yumurtayi,
1 tath kasidi limon suyunda ¢ézUuimis karbonati, biber sal¢asini ve karabiberi ekleyin.

Purtzsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru 5 esit bezeye ayirin, Uzerini streg bir folyo ile drtiin ve
buzdolabinda yarim saat dinlendirin.

Hamuru dinlendirdikten sonra isiya dayanikl 4 adet gukur bir kabin dig ylzeyini yaglayin ve hamuru bu ylzeyi
tamamen kaplayacak sekilde elinizle bastirarak yerlestirin.

Kalan hamurdan da yuvarlak bir kalip yardimi ile kapaklar hazirlayin.

Hamuru 180 dereceye ayarli firnda, 15 dakika kadar iyice kizarincaya kadar pigirin.

Pisirmis oldugunuz hamurun i¢ine kavurmayi yerlestirin. Firinda isittiktan sonra servis yapin
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