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TAVUKLU BOREK

4 adet yufka

120 gr eritilmis margarin
4 adet yumurta

1/2 demet maydanoz

3 adet tavuk but

2 dis sarimsak

2 tar¢in gubugu

1/4 cay kasig zerdecal
1/4 cay kasigi toz zencefil
1/4 cay kasigi yenibahar
Tuz

Karabiber

250 gr haslanmig i1spanak
150 gr ceviz

25 gr pudra sekeri

Tavuklar yikayip kurulayin.

Bir tencerede yag ile 6nce derili taraflan pisecek sekilde her 2 tarafi da altin rengi olana kadar pisirin.

Bu esnada tuz, zerdegal, zencefil, yenibahar ve karabiberle tatlandirin.

Diglarinin rengi déniince tavuklarin yarisini kapatacak sekilde su ekleyin.

Targin cubuklari ve sarimsaklari koyun.

Yaklasik 40 dakika kadar tavuklar yumusayana kadar orta ateste pisirin.

Ispanaklari sicak suda 2 dk. haslayin.

Tavuk pistikten sonra kiicUk parc¢alara ayirin. Derisini kullanmayacagiz.

Tencerede kalan tavuk suyunu kenarda sogumaya birakin.

4 adet yumurtayi cirpip, iinmig tavuk suyuna ekleyin.

Katilagana kadar karistirarak cirparak orta ateste pisirin, ¢cirpmayi hi¢ birakmayin.

Atesten indirmeden 1-2 dk. dnce ince kiyllmis maydanoz, tuz ve karabiber ekleyin.

Finn koyacag@iniz (varsa kelepceli kek kalibini) yaglayin.

Her kati yadlayarak, 4 yufkayi, kenarlari kaptan tasacak sekilde yerlestirin.

Kenarlarini islak mutfak havlusuna havluyla sararak 10 dk. firinda pisirin. (bu sekilde tabanini pisirmis ama
kenarlarini ve Ustiine kapatacagimiz katmanlari pisirmemis olacagiz)

Bu arada cevizleri, pudra sekeri ile 6gatin.

Yufkalari firndan ¢ikardiktan sonra, islak havlulari kenara ayirin.

Cevizin yarnisini yufkanin tabanina yayin.

Sonra didiklenmis tavugun yarisini koyun.

Ispanaklarin hepsini ekleyin ve kalan tavugu koyun.

Yumurtal karisimi, tavuklarin Gstiine bosaltin.

En son kalan pudra sekerli cevizi ekleyin.

Yanlardan tasan yufkalarin aralarina sana yag surerek st Uste kapatin. Cok fazla kat olmasini istemiyorsaniz
Ustuste gelen yufkalardan bazi parcalari kopartip kenara ayirin.

Yufkanin en Ustlind iyice yaglayin.

Ustl kizarana kadar 20-25 dk. Pigirin 210 derecede, daha sonra dereceyi 180 dereceye getirip 10-15 dk. daha
pisirin.

Arzuya gore Ustline, pudra ve tarcin serperek servis edebilirsiniz.
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