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Gombe (Erzurum)
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

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

Malzemeler:

1 Hamuru icin:

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

[0 ic Harc igin:

e 500 gr kiyma (orta yagh)

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 tereyagdi (eritilmis)

Yapihisi:
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 ortlip 15 dakika dinlendirin.

2. ic Harci1 Hazirlayin:

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

3. Gombe Hamurunu Acin:

Hamuru iki bezeye ayirin.

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

ikinci bezeyi acip Uzerine kapatin.

4. Pisirme:

o Uzerine eritilmis tereyadi sirin.
e Onceden isitilmis 180°C firinda 35-40 dakika (zeri kizarana kadar pisirin.

5. Servis:

e Dilimleyerek sicak servis edin. Yaninda yogurt ile tiketebilirsiniz.

>> [pucu: Hamurun daha citir olmasi icin firina vermeden 6nce uzerine birkac kiiciik
delik acabilirsiniz.
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