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ETLI GOMME

195 ml. ik stt

80 ml. 1lik su

10 gr. kuru maya

15 gr. seker

15 gr. margarin

450 gr. un

Yeteri kadar susam
1 adet yumurta sarisi
750 gr. kugbasgi et

Sit, su, maya, sekeri karistiralim. 15 dakika mayalanmasini bekleyelim. Yag, un ve tuzu ekleyerek 5 dakika
iyice yoguralim (ele yapismayan bir hamur olmasi gerekiyor.

Hamuru un serpilmis bir kaba koyup, Uzerine unlanmis pamuklu bez 6rtelim. Naylon poset gegirelim. 45 dakika
sicak bir yerde mayalanmasini bekleyelim.

Bu arada bir tavada kugbagi dogranmis ve soslanmis eti yagsiz olarak 10 dakika kavuralim. Ve sogumasini
bekleyelim.

Siire dolunca hamuru tezgahta 4 dakika daha yoguralim. iki esit parcaya bélelim. Ve yuvarlak beze haline
getirelim. Unlanmig tezgahta avucumuzla baydtelim.

Yuvarlak kek kalibina yerlestirelim. Uzerine kugbasi etleri muntazam olarak dagitalim. Kenarlarina yaymamaya
6zen gosterelim. )

Ikinci hamuru da ayni sekilde agip etlerin Uzerine kapatalim. Kenarlarini diizgiin bir sekilde birlestirelim. Uzerine
yine unlu bezi 6rtlip 45 dakika daha sicak bir yerde bekletelim.

Finni 220 derecede 1sitalim. Ekmegimizin UGstini maket bigadi ile tek darbede ¢izelim. Yumurta sarisini ¢irpalim
ve hamurun Uzerine fir¢cayla sirelim. Susami tim ekmegin UstinU 6rtecek kadar bolca serpelim. 15 dakika 220
derecede pisirelim. Firinin isisini 175 dereceye dusurelim ve 20-25 dakika daha pisirelim.

Finndan ¢ikar cikmaz tel izgarada bes dakika beklettikten sonra servis yapalim.
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