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HANIM GOBEGI

Elif Bayramgavus

2 Su Bardagi Su

2.5 Su Bardagi Un

3 Corba Kasidi Yumusak Margarin
1 Corba Kasigi Seker

2 Adet Yumurta,

2 Corba Kagi@i Irmik

1/2 Gay Kasig Tuz
SiviYag

3 Su Bardagi Su

3 Su Bardagi Seker

1 Gorba Kasigi Limon Suyu

Once serbeti hazirlayalim: Suyla sekeri bir tencereye koyup kaynatalim. Koyulagmaya baslayinca limon suyunu
ekleyip atesten alalim ve sogutalim. Hamuru hazirlamak igin bir baska tencereye suyu, 1 yemek kasig sekeri ve
tuzu koyalim. Margarini katalim, su kaynamadan dnce karistirarak eritelim. Unu ilave edip karistirarak 7-8
dakika dénddrelim. Ocagi kapatalim, hamuru karigtirarak ilinmasini saglayalim. Yumurtalari hamurun igine
kiralim, irmigi de ekleyip hamuru yoduralim. Biraz buzdolabinda bekletelim. Ardindan hamurdan ceviz
blyUkliginde parcalar koparalim, ortasini yuvarlayip parmagimizla bastiraim. Hamurun iginin de pismesi icin
hafif isitilmig yagda hamurlari pisirelim. Sicak tatlilari soguk serbete atip 6-7 dakika bekletelim ve tabaga alalim.
Ayni hamurdan bazi pargalara vezirparmagi sekli verilebilir, bdylece iki farkl sunum gerceklestirebiliriz.
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