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Sekerli ve Tuzlu Bérek

1 kg. tavuk gbgus eti veya 1 kg. guvercin eti
1/2 demet maydanoz

1/2 demet taze kignis

1 tath kasigi zencefil

1/2 tath kasig safran

2 ¢orba kagiJ! targin

1/2 tath kasig1 dogal sakiz

2 ¢orba kagsiJi hindistancevizi rendesi
1 yumurta

1/2 kg. badem

1 corba kasig portakal cigegi esansi
1,5 su bardag toz seker

100 gr. pudra sekeri

20 adet kiicUk baklava yufkasi

250 gr. tereyagd

1/2 su bardag siviyag

2 tath kasig karabiber

tuz

Gauvercin veya tavuk etlerini pargalayip, derin bir tencereye bol su ile koyarak haglayin. Etleri gok yumusak
oluncaya kadar haslamaya dikkat edin. Soganlari ince ince kiyin, baska bir tencereye siviyagin yansini koyup
kiyilmig sodanlari Gzerine ilave edin. Tuz, karabiber, 1 ¢orba kasigdi tar¢in ve tim diger baharatlari soganlarin
Uzerine atin. Taze kisnisi ve maydanozu Kkiyip, tencereye sogan ve baharat karigiminin Ustiine ekleyin. Hep
beraber sdyle bir karigtirip 50 gr. tereyagdini ilave edin ve tencereyi atese kovarak, hafif ateste 20 dakika
sebzeler suyunu birakip. tekrar gekinceye kadar pigirin. Tencereye su eklemeyin. Glnkd Pastilla'nin en énemli
malzemesi bu igtir. Bu icin pistikten sonra dolma ici gibi dékiimesi gerekir. Tencereyi atesten alip sogumaya
birakin. Tavuk etleri pistikten sonra tencereyi atesten alin ve etler soguduktan sonra ince parc¢alar halinde didin.
Bademleri gekin, toz seker, kalan targin ve portakal esansi ile karistirin. 200 gr. tereyagini eritip icine kalan
siviyagi koyun. Derin bir firin tepsisini tereyagi ile yaglayin, baklava yufkalarinin iki veya tgtin( tepsinin dibine,
dibini értiip, kenarlardan bolca sarkacak sekilde yayin. Yufkalari tereyag ile yaglayin. Uzerine badem, toz
seker, hindistancevizi rendesi, tar¢in ve portakal esansi karigimini, hemen hemen bir parmak kahnhgmda koyun.
Kagikla yayin. Uzerini bir tane yufka ile kapatip yufkay: tekrar yaglayin ve tavuk veya giivercin etini Gizerine
dokerek, kagikla yayin. Yine bir yufka ile etleri kapatarak tekrar yufkayi yaglayin. Uzerine hazirlamig oldugunuz
sogan, maydanoz, kisnis ve baharat karigiminin yarisini kalin bir sekilde koyarak yayin. Tekrar yufka ile kapatip
yufkayi yaglayin. Yine badem karigimi sirasi ile baglayarak kalan karisimi yufkanin tzerine koyup yayin ve bir
yufka, bir karisim olarak devam edin. Bitirdiginizde son kat badem karisimi olmali. Pastilla'nizi hemen hemen 6
kat yapin. Daha sonra bir yufkayla Pasrillayl kapatarak Uzerine, alttaki yufkalarin disarida kalan kisimlarin
katlayin ve Gzerini yaglayip biraz ¢irpiimig yumurta sarisi sirin. En son, bir veya iki yufka ile boreg|n|2|n Ustinad
dlzgun bir sekilde kapatarak, bu sefer yufkalarin fazlaliklarini béregin altina sokun. Ustdin( yag ve yumurta
sarisinin kalani ile yaglayin. Piserken i¢indeki buhar ¢iksin diye, boregin birkag yerine ¢atal batiriri. Orta
derecede kizdirlmis firinda 30 dakika pisirin. Uzeri nar gibi kizarinca, firndan ¢ikarip énce bir bagka tepsiye
cevirerek alin, daha sonra blyuk bir servis kabina ters gevirerek koyun. Bdylece Pastillanizin nar gibi kizarmig
Ustl servis tabagdinda yine Uste gelecektir.

Uzerine bol pudra sekeri ve tarcin serperek sicak olarak servis yapin.
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