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DILBER BOREGI (TAVUKLU)

250 gr margarin

300 grun

1 tane yumurta

2 ¢orba kasig margarin

2 ¢orba kasiJi un

1/4 tavuk eti (pismig)

1 bardak st veya tavuk suyu
2 tutam gravyer peyniri rendesi
tuz

karabiber

Margarin bir kag saat buzdolabinda tutulur. Elenmis un, hamur tahtasi Uzerine ortasi ¢ukur olacak sekilde
doékalar, ortasina bir yumurta kirilir ve tuz atilir. Birbuguk kahve fincani ilik su yavas yavas katilarak hamur
yogrulur, 6zlestirerek dizgtince bir top yapilir ve nemli bez sarilip 5 dakika dinlendirilir. Dinlenen hamurun altina
ve Ustline un serpilir. Merdane ile, ortasi yarim parmak kalinhdinda olmak Gizere kenarlarina dogru incelen
yuvarlak bir hamur agilir. Donmus olan yagin sertligini gidermek igin merdaneyle birkag kere vurulur ve hamurun
ortasina konur. Hamur yag gérinmeyecek sekilde bohga yapilir.

Sonra un serperek, dik dértgen seklinde, yarim parmak incelikte, yaklasik 1,5 karig uzunlukta hamur acilir.
Sonra Uge katlanir ve yine acilir ve katlanir. Un serpilmis bir kaba alinarak Ustl yas bezle 6rtllU olarak
buzdolabinda 20-25 dakika dinlendirilir ve ayni igslem iki kez daha tekrarlanir. Sonra, hamur 3 - 4 mm incelikte
acllir.Hamurun kenarindan 5 cm ilersine, ikiser parmak araliklarla tavuk kimeleri konur. Aralarina firga ile su
sirdltp bos olan kenar tavuklarin tizerine kapanir. Digli nemse kalibi ile yarim daire geklinde kesilir, islatiimig
tepsiye aralikh dizilir. Uzerine firga ile yumurta sarisi strtlip, orta i1sili firnda 15-20 dakika pigirilir. Sicak olarak
servis yapllir.

ici hazirlamak icin: Un, hafif ateste yagla karistirilip, pembelestirmeden kavrulur. Tavuk suyu veya siit katilir,
yumusak bir bulamag elde edip birka¢ dakika pisirilir ve icine ufacik dogranmis tavuk etleri katilir. Tuz ve
karabiber de serpildikten sonra, birka¢ dakika pisirilir. Kullanmak i¢in sogumasini beklemek gerekir.
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