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TAVUKLU GOBETE

https://www.sagliklitavuk.org

1 kilo un

1 yumurta

Bir miktar ilik su

Tuz

I¢ harciigin:

1 butdn tavuk

2-3 tane orta boy kuru sogan
1 kasik salca

Tuz

1 kase sivi yag

Batin tavugu haslayin.

2-3 tane sogani yemeklik kiip kiip dograyin. Bir kasik sivi yag koydugunuz tencereye soganlari ilave edip
sararana kadar pigirin.

Didiklediginiz derisi ve kemiklerinden ayirdiginiz tavugu soganlara ilave edin. Yarim ¢ay bardagi kadar tavuk
suyunu ve salgayi da katip suyunu ¢ekene kadar pisirin. Indirmenize yakin tuzunu ekleyin.

Bir kabin icine unu dokin, bir yumurta ve tuzunu da katip ilik suyu yavas yavas ekleyerek kulak memesi
yumusakliginda hamur elde edin.

Hamuru yarim saat dinlendirdikten sonra biri digerinden biraz daha biyUk olacak sekilde iki par¢aya bélin.
Boéldiguniz hamurlarin her ikisinden de onar tane beze yapin.

BuyUk ayirdiginiz hamurun bezelerini tabak biyukligiunde agin. A¢tiginiz her hamurun arasina sivi yag surerek
Ust Uste koyun. Onuncu bezeyi de koyduktan sonra hamurun hepsini merdane yardimiyla tepsinin kenarlarina
tasacak buyUklUkte blytk bir yufka yapin.

Yagladiginiz tepsiye ilk hamuru kenarlarina tagacak gekilde serin. Hamurun Ustline i¢ malzemesini yayin.
Ikinci on bezeyi de agmaya baslayin. lIkindeki gibi on taneyi Ust Uste aralarini yadlayarak koyun. Bunlar da tepsi
blyUkliginde agarak i¢c malzemenin Ustline tepsiye serin. Alttaki hamurun tasan kisimlarini Gstteki hamurun
kenarlarina dogru kivirip malzemeyi iki kat hamurun arasina hapsedin.

Ustline sivi yag strdiguniz tepsiyi 170 derece firinda 45 dakika pisirin.
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