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GOBETE (ESKISEHIR)

6 su bardagi un

1,5 cay kasigi instant kuru maya
Yaklasik 2,5 su bardagi su
2 cay kasigi tuz

Igi igin:

1 su bardagi kiyma

1 orta boy sogan

1,5 yemek kagsidi salga
Siviyag

Tuz

Karabiber

Hamurlar yagdlamak igin:
Tereyagi

Siviyag

Gobete tarifi icin 6nce kiymayi kavurun. Sogani ince ince dograyip sivi yagda kavurun. Ardindan kiyma ve
salgay| da ekleyerek kavurun. Karabiber ve tuzu da ekleyip harci ocaktan alin.

Gobetenin hamuru igin kuru mayayi ilik suyla agin. 6 su bardadi un, maya, su ve tuzu ekleyip kulak memesi
kivamina gelene kadar yogurun. Hamuru bezelere ayirip oklavayla yufkalari agin.

Gobetenin tabani igin (i¢ adet yufkayi aralarini tereyagi-zeytinyagi karisimiyla yaglayarak st Gste koyun.
Yufkalari rulo yapip giil béregi seklinde sarin.

Uzerine elinizle batirip merdaneyle tepsinizden biraz daha buyUk olacak sekilde agin. Gébetenin Ust katmani
icin de diger iki yufkaya ayni igslemi uygulayin ve tepsi boyutunda agin.

Tabani tepsiye yayip kiymali harci yufkanin Gzerine yayin. Diger yufkay da malzemenin Uzerine yerlestirip alttaki
yufkanin kenarlarini tstteki yufkanin Gzerine kapatin.

Boregin tzerini de glizelce yaglayin. 180 derece isitiimig firnda gdébeteyi pisirin.

Gobetenin Uzeri kizarinca ¢itir ¢rtir olmaya baslayinca pistigini anlayacaksiniz. Firindan alip ilk sicadi ¢iktiktan
sonra gdbeteyi servis edebilirsiniz.
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