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TAVUKLU BOREK
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3,5 su bardagi un

1,5 su bardagi su

1 gorba kagigi zeytinyagdi
Uzerine strmek igin:
Siviyag

Icine:

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
1 adet tavuk gégsi

1 adet sivri biber

1 ¢corba kasigi un

1 su bardag ilik sit

Tuz

Kekik

Karabiber

1 dis sarimsak

Unu derin bir kaba alin. Zeytinyadi ve suyu azar azar katarak, ¢ok yumusak bir hamur yapin. Hamurun Gzerini
nemli bir bezle kapatarak 30 dakika bekletin. Haglanmig tavuk g6gsiini didikleyin. Bir tavaya 2 ¢orba kagig
zeytinyagini koyun. Tavugu ekleyin. Uzerine halka dogranmig biberleri koyarak soteleyin. Kekik, karabiber, 1 dis
ince dogranmig sarimsag! koyup, 1 ¢orba kasigi un ekleyin. 1-2 dakika kavurun. Uzerine 1 su bardadi ilik st
koyarak 5 dakika karistirin ve sogumaya birakin. Hamuru 10 pargaya bolUp, her pargayi pasta tabagi
blyUkliginde ac¢in. Kenarlarindan 1 cm bos birakarak 8 parcanin tzerine yag surun. 4 pargay! Ust Uste koyup,
yag siirilmemig pargay Uzerine ekleyin. Bu sekilde 2 tane 5&apos;er katl hamur elde edin ve hepsini elinizle
(merdane veya oklava kullanmadan) agarak tepsi blyUkligine getirin. Ik 5 kati yaglanmig tepsiye yerlegtirin ve
kenarlarindan 4-5 parmak sarkitin. Tavuklu harci tepsinin Gizerine yayin. Ikinci 5 kati da tavuklu harcin Gizerine
kapatin ve distan sarkan hamuru, sekil vererek ice dogru katlayin. Uzerine yag suriin. 200 derecede isitiimig
firnda 30-35 dakika pisirip, sicak sicak servis yapin.
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