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GOMBE (ELAZIG)

Hamuru igin:
2Kkg. un

Tuz

Su

Iciigin:

Yarim kg. kiiglk dogranmis dana eti
8-10 bas sogan
Tuz

Karabiber

Pul biber
Siviyag

ik dnce hamurumuzu hazirliyoruz. Tiim malzemeleri karistirip ele yapismayacak bir hamur hazirliyoruz. Sonra i¢
harcimizi hazirliyoruz minik dogranmis etimizi ocaga alip Uzerine ¢ikacak kadar su koyup hasliyoruz, etler
suyunu g¢ekince 1 su bardagdi sivi yag ekleyip soganlari minik minik dograyip ilave ediyoruz. Son olarak tuz,
karabiber ve pul biber ekleyip kavrulan i¢ harcimizi sogumaya birakiyoruz. Dinlenen hamurumuzu agmaya
geciyoruz. Mandalina biyUkliginde beze koparip oklava ile yufkalar agip arasina i¢ malzemeden ilave
ediyoruz. Sadece son kat i¢in portakal blyukliginde beze ayiriyoruz. Biraz kalin bir yufka yapmamiz gerekiyor
kapak olacagi icin. Gdmbenin Uzerine elinizle iki kasik yodurt striip dnceden isitilmis firnda Gzeri kizarana
kadar pisiriyoruz.
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