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ICLI TAVUK (ZONGULDAK)

Zonguldak il Kiiltiir ve Turizm Midurliigi

1500 gr. 1 Adet batiin Tavuk
750 gr. Su

700 gr. Bulgur

250 gr. Ev Yufkasi

100 gr. Tereyag!

100 gr. Kuru Sogan

20 gr. Sarimsak

5 gr. Defneyapragi

5 gr. Karabiber

5¢r. Tuz

Tavugu sogan, defneyapragi ve tuzla birlikte 60 dakika haglayiniz. Suyunu atmayiniz. Tavugun kdy tavugu
olmasi durumunda bu siireyi 150 dakikaya ¢ikartiniz. Soguduktan sonra etlerini ayiklayarak ufak parcalar
halinde didikleyiniz. Bir tencerede yag, sarimsak ve bulguru 5 dakika kadar kavurunuz. Bir firin tepsisini
yaglayarak yufkalardan birini tepsiye seriniz. Once tavuk suyuyla islatiniz. Sonra bulgur karisiminin yansim ve
Usttine tavuk etleriniz diziniz. Uzerine islatiimig bir yufka daha sererek igleme ikinci defa devam ediniz. En iste
Ugtincl yufka serilerek kenarlarini ice dogru kapatiniz. Uzerine tavuk suyu ve tereyagi koyarak, 6nceden 180
dereceye getirdiginiz firnda pisiriniz. Firindan aldiktan sonra tepsiyi bagka bir tepsiye ters kapatiniz.
Dilimleyerek servis ediniz.
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