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TAVUKLU KOBETE

3 adet yufka

100 gr tavuk eti, ya da 1 parca tavukgdgsi
1 cay bardagi piring

1 adet sogan

1 tath kasidi kuru nane

1 cay kasigdi tuz karabiber

50 gr eritilmis margarin

1 adet yumurta

Tavuk etini haglayin. Haslama suyunu slzip kenara ayirin. Tavuk etlerini didikleyin.

Pirinci haglayin. Sogani ince kipler halinde kesin ve erittigimiz margarinde kavurun.

Didiklenmis tavuk etlerini ekleyip biraz daha ¢evirin.

Eti,sodani, pirinci, naneyi, tuzu ve biberi karistirnp béregin igini hazirlayin.

Tepsiyi yagdlayin ve igine kenarlari disarida kalacak sekilde bir yufka yerlestirin.

Daha sonra bu kenarlar bohga gibi béregin tstiine kapatilacak. Diger iki yufkay! 5-6 pargaya bolin.

Yufkanin Ustiine sivi yag ve tavuk etinin haglama suyundan siriin. Ustiine parca yufkalardan bir kat daha yapin
ve tavuklu karigimdan yayin. 2 kat yufka, bir kat etli karisim seklinde yufkalari bitirin.

Boéregin UstlinU kapatip Ustline eritilmis margarin ve ¢irpilmig yumurta strtin 200 °de Usti kizarana kadar pigirin.
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