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TAVUKLU GOBETE (ESKISEHIR)

Hamuru igin:

6 su bardagi un

2,5 su bardag kadar su
1,5 cay kasigi instant maya
2 cay kasigi tuz

I¢ harci igin:

4 adet patates

1 adet kuru sogan

1 adet tavuk gégsi

1,5 yemek kasigi salca

2,5 su bardagi tavuk suyu veya su
Tuz

Siviyag

Karabiber

Hamurlar yaglamak igin:
Tereyagdi

Siviyag

Tavu@u 3 bardak suyla haglayin.

Suyunu daha sonra kullanmak igin kenara alin.

Etini bir ¢atal yardimiyla ince ince didikleyin.

Sogani yemeklik dodrayip sivi yagda kavurun.

Patatesleri kiip kip dograyip soganlara ilave edin ve 2-3 dakika daha kavurun.
Tavudun suyunu da ilave edip patatesler yumusayana kadar pigirin.

Patatesler pisince i¢ine didiklediginiz tavuk etini ilave edin.

Tuzunu ve karabiberini de ekleyip sogumaya birakin.

Hamuru icin kuru mayayi ik suyla agin.

6 su bardadi una mayayi, tuzu ve suyu ekleyip kulak memesi kivaminda bir hamur elde edene dek yogdurun.
Hamuru kabarmasi i¢cin mayalanmaya birakin.

Hamurunuz mayalaninca 5 esit pargaya ayirip bezeleri oklavayla agin.

Tereyagini eritip sivi yagla karigtirin.

Ug tane hamuru aralarina yagd karisimindan sirerek Ust Uste dizin.

En Ust katmani da yaglayip rulo yapin.

Ruloyu kendi etrafinda sarin ve olusturdugunuz yuvarlagdi yeniden yufka boyutunda agin.
Kalan iki yufkaya da ayni iglemi yapin.

Ug yufkadan elde edeceginiz yufka digerinden biraz daha buyik olmaldir.

Ug yufkadan elde ettiginiz yufkay tepsinin tabanina serin.

Uzerine patatesli tavuklu harci yayin.

Diger yufkayi da Gzerine kapatip alttaki yufkanin kenarlar Ustteki yutkanin Gzerine gelecek sekilde katlayin.
Tereyagi-sivi yag karigsimindan firgayla béregin tzerine sirin.

Firnni 180 dereceye ayarlayip isitin.

Tepsiyi firina verip gbbeteyi 30 dakika kadar pisirin.

Gitir ¢itir gébetenizi sogutmadan servis edin. Yaninda ayran ¢ok yakisacaktir.
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