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KOMBE (MALATYA)

1/2 ekmek mayasi veya 1/2 kibrit kutusu kadar pak maya
1/2 kg. kugbasi et

3-4 yemek kasigi tereyagi

Tuz

Susam

1-1,5kg. un

Kusbagi et klicUk parcalara ayrilir, yikanir. Bir tencerede ates Uzerine koyulur. Kendi biraktigi suyu ¢ekince 2
kasik yag ilave edilip, iyice kavrularak pisirilir. Diger taraftan genis bir tepsiye un elenerek ortasi havuz gibi acilir.
Ortasina maya, kenarlarina tuz }

serpilir. llik su ilavesi ile yumusak bir hamur yapilir. Uzerine nemli bez 6rtllerek mayalandirilir, (yarim saat)
Mayalanan hamur iki parcaya ayrilir. Hamur parcalarindan biri yaglanmis tepsiye agilarak ya da elle yayilarak
yerlestirilir. Arasina kavrulmus et yayilir. Diger hamur pargasi Uzerine kapatilir. Hamurun Uzeri kalan yagla
yaglanir, susam dokdlerek firnda pigirilir. Dilimlenerek servise alinir.

Not: Tereyaginda kavrulmus et yerine ¢cokelekli, peynirli, patatesli, kiymali, ispanakli har¢ta kullanilabilir. Ne
kullanilmigsa onun ismini alir. Patatesli kbmbe gibi.
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