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KOMBE

1 paket instant maya
1,5 su bardag ik su
1 adet kesme seker

2 corba kasigi siviyag
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Yaglamak igin:

Yarim paket tereyagi (125 gr)
Iciigin:

1 adet kiiclik tavuk

1 cay kasigi karabiber
1 tath kasigi tuz

# Yogurma kabina ilik su, kesme seker ve maya birakilir, parmak uglariyla karigtirilir.

# Uzerine tuz, siviyag ve orta sertlikte kivam alana kadar un eklenerek yogrulur. Hamurun Gzeri kapatilir, bir
saat dinlendirilir. )

# Bu arada tavuk haglanir, kemiklerinden ayrilir ve kiiglk pargalara bdlunur. Uzerine karabiber ve tuz eklenir,
karigtirilir.

# Dinlenen hamur 4 esit pargaya boélunlr. Her par¢a unlu zeminde, merdaneyle yuvarlak firin tepsisi
biyUkliginde acilir. )

# Yaglanmig firin tepsisine yerlestirilir. Uzerine eritilmis tereyag: srdllr ve tavugun Ugte biri yayilir.

# Uzerine ikinci agllmis hamur konur, yag gezdirilir ve tavuk yerlestirilir. Bu sekilde dort kat tamamlanir.

# En Uste kalan tereyag surilir. Bigakla kare seklinde kesilir.

# Tepsi dnceden isitilimis 190 derece firina verilir, kdmbe kizarana kadar pigirilir.

# Ik olarak servis yapillir.

Not: Kémbe Turkiye'nin degisik bdlgelerinde hazirlanir. Kahramanmarag ve Hatay'da ¢érege kdmbe denir.
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