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1 adet tavuk

Yeteri kadar su

10 adet yutka

Igi igin:

2 su bardagi yikanmisg piring
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
4-5 adet sogan

2 gorba kagsidi pul biber
Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

2 adet yumurta sarisi

3 corba kasig! zeytinyad!

Tavugu bir tencereye alip bol suda haglayin. Butlarini ayirip kalan kismini didikleyin. Haglama suyunu daha
sonra kullanmak icin kenara alin ve sicak tutun, i¢ malzeme igin pirinci yikayip stiziin. Tereyagini derin bir
tencerede eritip, yemeklik dogradiginiz soganlari pembelesene kadar soteleyin. Piring, tuz ve baharatlar ekleyip
karistiin. Ayirdiginiz et suyundan pirincin tzerini bir parmak gegecek kadar ekleyip, kisik ateste suyunu gekene
dek pisirin ve sodutun. 1 adet yufkay diiz bir zemine serin. Uzerine i¢ malzemeden serpin. Oklavayla beraber
yufkay! rulo seklinde sarin. Yufkanin bir ucundan buzerek itin ve oklavadan ¢ekin. Daha sonra 3 parmak
kalinliginda keserek pigirme k&gidi serili tepsiye dizin. Kalan yufkalari da ayni gekilde hazirlayin. Yumurta sarisi
ve zeytinyagi ¢irpip Uzerlerine siiriin. Onceden isitilmis 180 derece firinda Uizeri kizarip hamurlar kitirlasana
kadar pisirin. Servis i¢in tabagin altina mantilar dizin ve tzerine ayirdiginiz et suyundan gezdirin. Didiklediginiz
eti ortaya dogru yerlestirin. Uzerine ayirdiginiz butlari koyun. En son ince kiydiginiz yesil soganlari da serperek
sicak servis yapin.
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