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TAVUKLU BOREK

Emine Beder

3 yutka

1 cay bardagdi sivi yag

1 su bardagi su

1 yumurta sarisi

Iciigin;

1/2 tavuk gégsi (haglanmis)
2 ¢orba kasiJi un

2 su bardagi sut

5 ¢orba kasiJi sivi yag

tuz, karabiber

Hagslanmis tavuk gdgstni kemiklerinden ayirip ki¢ik dograyalim. Tavaya sivi yagdi alaim. Unu ekleyip sirekli
karigtirarak un hafifge sararana dek kavuralim. Azar azar siitli ve tuzu ekleyip sos koyulagana dek karigtirarak
pisirelim. Igine tavuk etini ve karabiberi ilave edip karistiralim. Bir yufkayi serip Uzerine firga yardimiyla su ve sivi
yag siirelim. Yufkanin karsilikl kenarlarini ortada birlestirerek hafifce Ust lste gelecek sekilde kapatalim.
Uzerine tekrar su ve sivi yag surelim. Yufkanin kapatiimayan iki kenarini da hafif¢e Ust Uste gelecek ve ortada
birlesecek sekilde kapatalim. Kare sekline gelen yufkayi arti ( + ) seklinde keserek 4 esit kare parca elde edelim.
Kare parcalarin ortalarina 1 kasik tavuklu har¢ koyup, yufkalarin ¢capraz kdselerini zarf kapatir gibi kapatalim.
Yufka bohgalarini ters gevirip margarinle yaglanmis tepsiye yerlegtirerek tzerlerine yumurta sarisi surelim. Diger
yufkalar da ayni sekilde hazirlayalim. Onceden isitilmig 220° 1sili firinda, béreklerin altlari ve Ustleri
pembelesene dek pisirerek hemen firindan ¢ikaralim.

ML® Salamli Tavuk icin tiklayin
ML® Salamli Tavuk (gorsel)
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