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SOBIYET

2 adet yumurta

1 cay bardagi st

1 cay bardagi aycicek yagi
1 corba kasigi sirke

Yarim cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un

1 paket tereyagi (250 gr.)
Agmak Igin;

1 kase bugday nisastasi
Ici Igin;

1,5 su bardagr dévilmus antepfistigi
Serbeti Igin;

2,5 su bardag toz seker
2,5 su bardagi su

1 corba kasigi limon suyu

# Yogurma kabina yumurta, sit, siviyag, sirke ve tuz konur parmak uclariyla iyice karigtirilir, daha sonra orta
sertlikte bir hamur elde edene kadar elenmis un katilir, yogrulur.

# Hamur yarim saat kadar dinlenmeye birakilir. Bu arada serbet hazirlanir, su ve seker kaynatilir, koyulagsamaya
baslayinca limon suyu eklenir 5 - 6 dakika daha kaynatilir, atesten alinir, sogumaya birakilir.

# Dinlenen hamur, dnce iki par¢aya bélinur, her pargadan 14 parca ¢ikarilir. Kiglk pargalar dnce nisastali
zeminde merdane yardimiyla ¢ay tabagi buyUkliginde agilir, sonra aralarina bol miktarda nisasta serperek tst
uste yerlestirilir.

# Hamur bu durumdayken elle bastirilarak agmaya baglanir, sonra oklava ile firin tepsisi ¢apinda agilir.

# 14 kath Ust Uste agilan yufka 3 parmak eninde kare seklinde kesilir. Her karenin bir késesine bir cay kasig
dévulmus antepfistigi konur, Gggen kapatilir. Diger hamur pargasina da ayni igslemler uygulanir.

# Tereya@ yakmadan eritilir, bir kismi ile orta blyUklUkte bir tepsi yaglanir. Hazirlanan sébiyetler bir parmak ara
ile Ust Uste gelecek sekilde tepsiye dizilir.

# Kalan tereya@i s6biyetlerin Gizerine gezdirilir. Tepsi 6nceden isitiimis 185 derece firina verilir, Gzeri kizarana
kadar pisgirilir.

# Tathya finndan ¢iktiktan 2 - 3 dakika sonra soguk serbet gezdirilir.

# Serbeti ¢cekip soguduktan sonra servise sunulabilir.

Not: Sobiyetin kenarlarindan ¢ikan hamur parcalari ince ince kesilir, kurutulur, gorba yapiminda eriste yerine
kullanilabilir.
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