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YUFKALI TAVUK

1 adet orta boy hindi (ya da tavuk)
200 gr margarin

200 gr tereyagi

750 gr piring

5 adet yufka

Tavugu haglayip suyunu bir kaba koyun. Etleri pargalara béliin. Yufkalari erittiginiz margarinle yaglayip, firin
tepsisine dizin. Uzeri kizarincaya dek firinda pisirin.

Finndan ¢ikardiginiz béreg@i 10 dakika beklettikten sonra, sicak tavuk suyu ile haglayin. Tavuk suyu bdregin
Uzerini biraz agmalidir. Tepsinin agzini kapatip, suyu iyice ¢gekilene dek bekletin. Pirin¢leri bir saat kadar tuzlu
sicak suda birakin, sonra bir tencerede yagdi eritip 10 dakika kadar kavurun. Tavuk suyunu bire birbuguk
Olgtslyle koyup, agir ateste pisirin ve demlenmeye birakin. Daha sonra sicak olarak, tepsideki tavuk suyu ile
islatiimis yufkalarin Gzerine yayin. Haslanmis tavuk pargalarini, tereyaginda hafifce kizartip, pilavin Gzerine yayin
ve sicak olarak servis yapin.

ML® Yufkal Yumurta icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:3410 « adi:Yufkall Tavuk « génderen:Kezban « indirme tarihi:20.04.2024 - 00:46


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yufkali-tavuk-vt2733
https://tr.ml.md/yufkali-yumurta-vt115
http://www.tcpdf.org

