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TAVUKLU GOBETE (ESKISEHIR)

Sahrap Soysal

Hamur icin;

3 su bardagi un

1 cay kasigi tuz, tozseker

2 tath kasigi toz maya
Yaklagik 1,5 su bardagi su
Ic malzemesi;

1 adet tavuk gégsi

1 kahve fincani piring

1 adet orta boy kum sogan
1 kahve fincani siviyag

1-2 yemek kagigi dolmalik fistik
1 cay kasigi tuz, karabiber
Ayrica 1 adet yumurta sarisi

Hamur igin derin bir kabin igine un ve tuzu koyup karistirin. Toz mayayi ve sekeri ilik suyun igine atip, kasikla
karstinin. Yaklasik 2-3 dakika mayanin erimesini bekleyin. Sonrada mayali suyu, unun Gzerine aktanp
yogurinaya baglayin, Yogrulan hamur elinize hafifce yapisacaktir. Parmaklariniz siyirarak hamuru toparlayin ve
oda sicaklijinda en az 1 saat bekletin, Béylece hamur ka-banp, kivama gelecektir. Bu arada i¢ malzemesini
hazirlamak Gzere tavuk gédsini tavla zan formunda, ufak kipler seklinde dograyin. Sodanlan yemeklik ¢ok
ince dilimleyin. Pirinci iyice yikayip stzdirtn. Orta boy bir tavaya yadi koyup kizdirin. Tavuk etlerini koyup
sUrekli karistirarak 2-3 dakika kavurun. Soganlari ve pirinci ekleyip surekli karigtirarak 4-5 dakika daha kavurun.
Tuz, yenibahar, karabiberi ve fistiklan serpip, soganlar iyice yumugayincaya dek birkag dakika daha kavurarak
pisirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Tipki pilav gibi pismis olacaktir. Ote yandan 20-25 cm ¢apindaki en ufak
boy borcami findik kadar bitkisel margarinle her tarafini iyice yaglayin. Dinlenen ve kabaran hamurdan ceviz
kadar pargalar koparin. Eger elinize yapigiyorsa bir tasa doldurdugunuz siviyaga elinizi batirabilirsiniz. Elinize
aldiginiz toplari iki avucunuzun arasinda ¢ay tabagi blyUkliginde agin, Isterseniz hamurlan hafif unlu tezgahta
merdane yardimiyla da acabilirsiniz. Soduyan tavuklu malzemeden bir yemek kasigi dolusu hamurun ortasina
koyup hamurun uglarini torba gibi biziilerek kapatin. Sonrada iki avucunuzun arasinda yuvarlayp iri toplar
sekline getirin. Yagladiginiz firin kabina yan yana, bitisi nizam seklinde toplan dizin, Uzerlerine ¢irpiimis yumurta
sa-nsini sUrlp, 200 derece alt st konuma ayarlanmis firnda 50-55 dakika kadar pisirin ¢ikarin ve toplari
kopararak servise sunun.
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