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KATLANSIKLI GOBETE

Ozlem Yesildere

Hamuru igin:

8 su bardagi un
8 cay kasi§i tuz
Su

i¢ harci igin:

750 gr tavuk (kemiksiz hali ile) veya kig¢uk kesilmis kugbagi et veya kiyma
1 su bardag piring

Tuz

Karabiber (arzuya gére)

Un elenir, her bir su bardagi igin 1 ¢cay kasigi tuz eklenir.

Oda sicakligindaki suyla hamur yogrulur.

Bezeler halinde ayrilir, Gzeri pamuklu bir bezle értilerek dinlendirmeye birakilir. Yaklagik 12 beze olarak
disunalebilir.

Tavuklu yapilacaksa tavuk haglanip etleri didinir. Etli yapilacaksa etleri dnden kavurarak pigirilir. Kiymali
yapilacaksa da kiyma kavrulur.

Tavuk suyuna 1 su bardagi piringten pilav pisirilir, sogumaya birakilir.

Her bir bezeden yufka acilir. Agilan yufkalardan birinin, ebat olarak biraz blyik tutulmasi gerekir.

Tepsi yaglanir, bir tanesi biyUk olan yufka, kenarlari tepsinin digina iki parmak tasacak sekilde yerlestirilir.
Yufkalarin aralar yaglanarak Ust tste dizilir.

Acilmig yufkalarin Ugte ikisi alt tabana yerlestirilir, ardindan énce pilav sonra tavuk ya da et harci esit dagitilarak
yerlestirilir. Kalan yufkalar yine aralari yaglanarak harg Gzerine dizilir.

Yanlara tagirarak yerlestirilen bliyiik yufka, kenarlarindan tutulur. Gimdiklenerek en Ustteki yufkalarin kenarina
yapistirilir.

Uygun bir kesme bicaginin ucu yaga batirilir, kdbeteler kare ya da havug dilimi seklinde kesilir.

En Ustline bir yumurta sarisi suraldr.

200 derecede yaklagik 1 saat kadar pigirilir.
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