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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

(I Hamuru igin:

3 su bardagi un
e 1 su bardagi su
1 cay kasigi tuz
1 yemek kasigi sivi yag

([ ic Harci igin:

e 500 gr kiyma (orta yagh)

e 2 adet kuru sogan (ince dogranmis)
2 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

[[] Uzeri icin:
e 1 yemek kasigi tereyadi (eritilmis)
Alerjen Uyarisi:
A lcerir: gluten iceren tahillar ve siit ve siit Grinleri.

On Hazirhk:

GOmbe (Erzurum) icin i¢ harci tamamen sogutun ve hamur ya da yufkayi kullanacaginiz ana kadar
kurumayacak bicimde 6rtuli tutun. Yag, st veya yogurtlu sosu homojen olana kadar karistirin.
Firini tarifte belirtilen dereceye dnceden isitin; tepsiyi yaglayin veya pisirme kagidiyla hazirlayin.
Keskin bir bicak ve temiz calisma yuzeyi dizgln sekil vermeyi kolaylastirir.

Servis Onerisi:
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Firindan ¢ikan Grinu ilk sicakligi gecene kadar dinlendirin. Dilimleyip cay, ayran, yogurt veya taze
yesilliklerle 1lik servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru Hazirlayin:

e Unu genis bir kaba alin, Gzerine tuz ekleyin.
e Suyu yavas yavas ekleyerek yogurun.
e Kulak memesi kivamina gelene kadar yogurduktan sonra Uzerini 6rtlip 15 dakika dinlendirin.

2. ic Harci Hazirlayin:

e Tavada tereyagini eritin, dogranmis soganlari ekleyip kavurun.
e Kiymayi ekleyerek suyunu cekene kadar pisirin.
e Baharatlar ekleyip karistirin ve ocaktan alin.

3. Gmbe Hamurunu Acin:

Hamuru iki bezeye ayirin.

ilk bezeyi unlanmis tezgahta acin ve yaglanmis tepsiye serin.
ic harci esit sekilde hamurun Gzerine yayin.

ikinci bezeyi acip Uzerine kapatin.

4. Pisirme:

« Uzerine eritilmis tereyad sirun.
o Onceden isitiimis 180°C firinda 35-40 dakika (zeri kizarana kadar pisirin.

5. Servis:
e Dilimleyerek sicak servis edin. Yaninda yogurt ile tiketebilirsiniz.
Pisme ve Kivam Kontrolu:

Hamur isi esit bicimde kabarmali, alt ve Ust ylzeyi dengeli kizarmalidir. Kenarlarda ¢ig hamur
gorintlsl ya da islak tabaka kalmamali; i¢ harg sicak ve buatinlesmis olmalidir. Firindan cikar
cikmaz kesmek katlarin ezilmesine yol acabilir. On ila on bes dakikalik dinlenmenin ardindan
keskin bicakla dilimleyin. Alti soluk kalmissa tepsiyi son dakikalarda firinin alt rafina alin.

Yufka veya hamur katlarina sosu 6lclu surin; fazla sivi gevrekligin kaybolmasina, yetersiz sos ise
kuru bir dokuya neden olur.
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GOombe (Erzurum) hazirlanirken oélclleri ilk denemede koruyun ve her asamayl tamamlamadan bir
sonrakine gecmeyin. Isi, kap blUyUukligu ve malzemelerin baslangic sicakligi stireyi degistirebilir;
bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku isaretlerine de bakin. Son
tat ayarini servis sicakliginda yapin. Gerekirse ki¢uk dizeltmeler uygulayin; temel malzeme
oranlarini bir anda degistirmeyin ve sonucu not edin.

Kalan parcalari tamamen soguduktan sonra hava almayacak bicimde saklayin. Servis éncesinde
kisa sUre firinda 1sitmak dis dokunun yeniden gevreklesmesine yardimci olur; mikrodalga firin
hamuru yumusatabilir. i¢ harci sitli veya etliyse buzdolabinda bekletin.

>> ipucu: Hamurun daha citir olmasi icin firina vermeden énce uzerine birkac kiiciik
delik acabilirsiniz.
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