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GOBEDE (KARAMAN)

https://www.acunn.com

1 kgun

1 yemek kasigdi tuz

1 tath kasigdi sirke

1,5- 2 su bardag 1lik su

Ici Igin:

2 adet tavuk but (butln tavuk da olabilir)
1 su bardag piring

2-3 adet sogan

2 adet rendelenmis domates
Tuz

Karabiber

Aygicek yagi

Tavuklari bir tencerede haslayip Uzerine tuz ilave ederek sogumaya birakin.

Bir tencereye yagi koyun, yagdi biraz kizarttiktan sonra bu yagda piyazlik dogradiginiz soganlari kavurun.
Domatesleri kabuklarini soyarak rendeleyin. Ardindan sodana ilave ederek kavurmaya devam edin.
Soguyan tavuklari didikleyin. )

Didiklediginiz tavuklar ve yikadiginiz pirinci sogan ve domatese ilave edin. Uzerine de tavudun haglama
suyundan bir bardak koyun.

Tuz ve karabiberi de koyup suyunu tam gekmeden altini kapatin.

I¢ harci hazir, sogumaya birakin.

Kulak memesinden daha sert hamur hazirlayin.

Hazirladiginiz hamurdan yumurta biyUkliginde bezeler yapin.

Bezeleri onarli iki guruba ayirip 10 dakika dinlendirin.

Bezeleri servis tabagi biyUkliginde acgip aralarina siviyag sirin.

10 tane beze tamamlandiginda diger 10 bezeyi de agin.

Ik agtiginiz gurubu agma tahtasina alip hepsini birlikte firin tepsisi blyukliginde agin.

Uzerine pisirdiginiz harci koyun.

Diger 10’arl grubu da agma tahtasina alip hepsini birlikte firin tepsisi blyUkligunde agin.

Bu hamuru, Uzerine i¢ harci koydugunuz hamurun Uzerine kapatin. Kenarlarini da kivirin.

Hamurun Ustine siviyag sUrUp kizarana kadar 170 derece firinda pisirin.

Sicak servis edin.
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