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TAVUK BOREGI

Tugrul Savkay

Harci igin:

1 adet tavuk (temizlenmis) 1 kg.&apos;lik
Hamuru igin:

200 gr. tereya@i (13 corba kasigi)

250 ml. soda (1 su bardag)

2 adet yumurta

Tuz

250 gr. un (2 su bardag)

Tavugdu yikayip tencereye koyun. Uzerlerini asacak kadar su icinde bir tasim kaynatin. Atesi kisip, etleri iyice
yumusayincaya kadar haslamayi sdrdiriin. Haglanan tavudun suyunu sizip, etlerini kemiklerinden ayirin ve
didikleyin. Firninizi 180°C’ye getirip Isitin.

Tereyagini tavada eritin. Hamuru hazirlamak igin, sodayi 2 gorba kagigi eritilmig tereyagi ile bir yogurma
kabinda karigtirin. Igine yumurtalari, tuzu ve unu katip yogurarak yumusak, purtizsiiz bir hamur hazirlayin.
Hamuru dort topagda ayirip, yuvarlayin ve unlayin. Topaklari teker teker 6ntiintize alin, eritilmis yag ile yaglayip,
oklava ile yufka inceliginde agin. ]

Tepsinin igini kalan eritilmis yag ile yaglayin. Ik iki yufkayi aralarina yag surerek Ust Uste tepsiye yerlegtirin.
Didiklenmis tavuk etlerini yayin. Kalan iki yufkayi, aralarini yaglayarak tzerine kapatin. Bir bigakla tepsinin
kenarlarim asan fazlalik varsa kesin ve ustteki yufkanin kenarlarini bigagin ucu ile tepsinin igine itin.

Tepsiyi firina strlp, alti ve Ustu kizarincaya kadar boregi yaklasik 30 dakika pigirin. Pisen boregdi firindan alip
kesin, sicak olarak servis yapin.
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