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BEYZA BI-CIHETI BOREK-I MAKIYAN-I HASSA

(Tavuklu Bérek)

Fatih Sultan Mehmet'in Topkapi Sarayi, Hassa Mutfadi
1469 yili kayd

Malzemeler (6-8 porsiyon)
Hamur icin:

Bugdday unu (4,5 su bardag)
lik igme suyu (1,5 su bardag)
Tereyadi (5 ¢orba kasigi) 75 gr.
Yumurta 1 adet

Seker (1 tath kasig)

Mahlep (1 tath kasigi) 20 gr.
Tuz (1 tath kasidr) 25 gr.

Harci igin:

Pili¢ 1kg.

Kuru sogan 1 kg.

Hagslanmis yumurta 2 adet
Tereyadi (3 ¢orba kasigi) 45 gr.
Karabiber taze ¢ekilmis (1 tath kasig) 25 gr.
Tuz 15 gr.

Ustlne :

Yumurta 1 adet.

Pilici, soganla birlikte hafif tuzlu suda kemiklerinden ayrilip iyice yumusayincaya kadar kaynatin.

Hamur igin; tereyagini eritin,unun ortasina havuz agin. Erimis tereyagini, 2 yumurtay, seker, mahlep ve tuz
ekleyerek yogurun. Hamura yavas yavas Ilik su ekleyerek, piriizsiiz hamur elde edinceye kadar yogurun.
Hamuru 4'e ayirip unlayin ve tstine nemli bez 6rtlip 30 dakika dinlendirin.

Pisen pili¢ ve sodanlari biraz soguduktan sonra ¢ikartip, etlerini ayirip didikleyin. Soganlarin suyunu stizin.
Tavada 3 kasik tereyagini eritin. Soganlari yagda suyu biraz azalincaya kadar 1-2 dakika ¢evirin. Pili¢ etlerini
ekleyin ve iyice kavurun. Tuz ve karabiberi katin. Biraz soguyunca haglanmis yumurtalari ilave edip harci
karigtirin.

Hamuru yufka gibi agin. Tepsiyi yaglayin. 1. kata yufkayi serin, Gzerini yadlayin ve 2. kata hamuru koyun. Bunun
Usttine pili¢ harcini yayin,kalan 2 yufkayi da aralarina yag surerek harcin Gzerine serin.

Yumurtayi ¢irpin. Biraz sulandirin ve firga ile boredin Gzerine sirln.

Boregi 6nce 15-20 dakika 200 derecede, sonra 180 derecede 30-40 dakika pisirin. Dinlendirdikten sonra servis

yapin.
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