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3 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kuru maya
3 corba kagsiJ! tereyagdi
2 corba kagsiJi sirke
Aldig1 kadar su

2 adet sogan

300 gram tavuk eti

1 ¢corba kasigi tereyag
Tuz

Karabiber

OSMANLI BOREGI

Unu derin bir kabin igine koyup igine kuru maya, tuz, sirke koyup karistirin. Uzerine yavasca ilik su ilave edip
yumusak bir hamur elde edin. Bu hamuru 15 dakika dinlendirin ve 10 bezeye bélin. Igi igin sogani rendeleyip bir
tavada tereyagdini koyup 5 dakika rengi déniinceye kadar pisirin. Uzerine de ¢ok ince kiyllmis tavuk etlerini
koyup 15 dakika kavurun tuz, karabiber ilave edip ocaktan alin ve sogumaya birakin. Hamurdan yaptiginiz
bezeleri unlanmig tezgahta agip Utzerlerine erimis tereyagi strlip hamuru c¢ekistirerek tepsinin buyuklGgine
getirin. Bes kat actigini yufkayi aralarina yag surilmas olarak tepsiye dizin. Uzerine sogumus olan igi koyun.
Tekrar bes kat hamuru koyun ve kenarlarini diizeltip 200 derecedeki firinda Gzeri kizarincaya dek pigirin.

Dilimleyerek sicak servis yapin.
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