; @
é%,?’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

HANIM GOBEGI

3 Corba kasigi tereyagi
3,5 Su bardagi un

1 Corba kasigi toz seker
3 Adet yumurta

Yarim gay kasigi tuz
Kizartmak Igin;

2 Su bardagi siviyag
Serbeti Igin;

2 Su bardagi toz seker
2 Su bardagi su

1 Corba kasigi limon suyu

Ik islem olarak serbet hazirlanir; su ve seker kaynatilir, koyulagsmaya baglayinca limon suyu eklenir, birkag
dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir, sogumaya birakilir.

Bir tencereye 1,5 su bardagi su konur, tereyagi eklenir, kaynatilir.

Tereyagi eriyince 2,5 su bardagi elenmis un, toz seker ve tuz konur.

Kisik ateste karistirarak hamur pisirilir, sonra ocaktan alinir ve iyice soguduktan sonra yumurtalar tek tek
yedirerek Kirilir ve yogrulur.

Kivam almasi i¢in kalan 1 su bardagi un azar azar eklenir.

Avug ici hafif yaglanir ve hamurdan yarim limon biyUkliginde par¢a koparilir, yuvarlanir, iki avug arasinda
bastirarak yassilagtirilir. Tam ortasi isaret parmagi ile delinerek, halka sekli verilir.

Tavaya yag konur, sogukken hazirlanan hanim gébekleri aralikl yerlestirilir. Orta ateste, tavayi sallayarak
pembe renkte kizartilir.

Kizaran tatlilar hemen soduk serbete atilir. Kalan hanim gdébeklerini kizarmak icin tavadaki yag sogutulur.
Hamur bitene kadar ayni islemler tekrarlanr.

Tatlilar serbeti ¢ekince servis tabagina alinir.

Not: Hanim gdbegi kizgin yagda kizartilirsa i¢i hamur kalir.
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