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GUBATE

Hamuru igin:

1,5 su bardagi ik sit

1 su bardagi ilik su

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi seker

1 paket instant maya
Aldigi kadar un

Iciigin:

5 adet patates

1 adet kuru sogan

1 cay kasigi toz biber

Tuz

Karabiber

Kuru nane

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
100 gram tereyagi

Uzeri icin:

Yumurta sarisi

Corekotu

Hamur igin ilik sit, su, seker ve mayayi derin bir kasede karigtirip mayanin canlanmasini bekleyin.
Tuzu da ilave edip azar azar un ekleyerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hamuru Gzerini értip dinlenmeye birakin.

Hamur dinlenirken patatesleri bol suda haglanmaya birakin.

Sogani yemeklik dograyip sivi yagda kavurun.

Icine baharatlari da ekleyip biraz daha ¢evirdikten sonra ocaktan alin.

Haslanan patatesleri soyup ezin ve plre haline getirin.

Pureyi kavurdugunuz soganla harmanlayip tuzunu ekleyin.

Dinlenen hamuru U¢ pargaya ayirip blyUkge agin.

Tereyagini eritip hamurlarin Gzerine srGn.

Actiginiz hamurlari ortasini delip disa dodru yuvarlayarak rulo haline getirin.

Rulolari 20 santimetre boyunda kesip elinizle yeniden yuvarlayin.

Elde ettiginiz bezeleri yeniden merdaneyle agip ortalarina patatesli hargtan yerlegtirin.

Ucgen seklinde katladiginiz gubateleri yagladiginiz tepsiye dizin.

Yumurta sarisini firgayla hamurlarin Gzerine strip ¢érekotu serpin.

Firini 200 dereceye ayarlayip isittiktan sonra gubateleri firina verin.

Ustl kizarinca ¢ikarip iinmasini bekledikten sonra servis edin.
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