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TAVUK VE PIRINCLI ACMA BOREK

Hamuru icin:

3 su bardagi un

Tuz

Yeteri kadar su

1 su bardag zeytinyagi
Iciigin:

500 gram tavuk gégsu

2 su bardagi su

1 su bardag piring

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 adet sogan

3 dal pirasa

1 corba kasigi dolmalik fistik
1 ¢orba kasigi kustizimi
Tuz

Kekik

Karabiber

Hamuru agmak igin:

1 cay bardagi siviyag

Oncelikle hamur igin yogurma kabina un ve tuzu alin. Azar azar su ilave ederek sert bir hamur elde edene kadar
yogurun. Hamuru iki pargaya ayirin ve zerine zeytinyag dokip, 2 saat oda sicakliginda bekletin. Diger taraftan
ic malzeme icin tavuk etini 2 su bardagi suda haslayin ve eti icinden ¢ikarip, yikanmig pirinci ekleyin. Piring
yumugayana kadar hagladiktan sonra siizn. Pirincin igine didiklenmig tavuk etini katip, kanigtirin. Tavaya
aldiginiz tereyaginda kiyilmis sogan ve pirasayi 3-4 dakika soteleyin. Uzerine dolmalik fistik ve kus Gzimdnd
ilave edip, 1-2 dakika daha sotelemeye devam edin. Tavuklu piring, tuz, kekik ve karabiber kattiktan sonra
tavayi ocaktan alip, sogumaya birakin. Zeytinyagi sirdiginiiz hamurlari unlanmig tezgahta yufka kalinliginda
acin. Uzerine sivi yag surip, elinizle hamuru ¢ekerek ¢ok ince olacak sekilde agmaya devam edin. Yufkanin bir
kenarina i¢ harcin yarisini koyup, dort parmak genigliginde katlayin ve yaglanmig tepsiye yerlestirin. Diger
hamuru da ayni sekilde hazirlayin. Daha sonra hamurlari 4 parmak genigliginde kesin. Onceden isitiimis 200
derece firinda Uzeri iyice kizarana kadar pisirin.
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