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>g Göbete
Toplam 110 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 40 dk 8 kişilik Zor ~332 kcal Açl1k bar1 5/10

Göbete, tavuklu ve pirinçli içiyle Eskişehir Tatar mutfağ1nda bayram ve davet sofralar1na ç1kan kapal1 bir 
börek türüdür.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 120 gr Tereyağ1

• 150 gr Yoğurt

İç için

• 300 gr Haşlanm1ş tavuk eti

• 1 su bardağ1 Pirinç

• 1 adet Kuru soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, tereyağ1 ve yoğurtla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirin, açarken y1rt1lmas1n.

3. Tavuk eti, pirinç, soğan ve tuzu kar1şt1rarak iç harc1 haz1rlay1n.

4. Hamurun yar1s1n1 kal1ba yay1p iç harc1 üstüne koyun.

5. Kalan hamurla üstünü kapat1p kenarlar1 s1k1ca bast1r1n.

6. Göbeteyi 190°C f1r1nda 35 dakika pişirin.

7. Böreği 10 dakika dinlendirip dilimleyin, iç suyu dağ1lmas1n.

PÜF  NOKTASI

İç harc1 1l1tarak hamura koymak alt kat1n hamurlaşmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyerek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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