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TAVUKLU BOREK

6 kisilik

Hamur:

120 g un,

ceyrek tatl kasigi tuz,

120 g sogutulmus tereyagi,
3 ¢orba kasigi soguk su,
ici:

500 g pismis tavuk eti,

125 g jambon,

karabiber,

1 bas sogan,

40 g eritilmis tereyad,

1 bardak tavuk suyu,

300 g dondurulmus sebze,
3 ¢orba kasiJi ince kiyllmis maydanoz.
Fazladan:

1 yumurta sarisi

Hamur: Unu ve tuzu bir kaba ddkin, Gzerine tereyadi pargalan oturtun. Hepsini yogurun, ellerinizin soguk
olmasina 6zen goésterin. Son olarak suyu karistirin. Hamuru folyoya sararak 3 saat soguk bir yerde dinlendirin.
ici: Tavuk etini ve jambonu 2 cm kip halinde dograyin ve karistirin. Tuzunu ve biberini ayarlayin. Sogani
soyarak kiyin. Tereyadi kizdirin, kiyilmis sogani pembelesene dek karistirin. Tavuk suyunu dékan, bir tagim
kaynatin ve sebzeleri ilave edin. Sebzeleri devamli karistirarak 5 dakika pisirin. Tavuk eti ve jambon pargalarini
karistinin. Hepsini bir payreks kabina doldurun.

Hamuru, unlu zemin Ustinde 1 cm kalinliginda agin, ters yiz ¢evirin, uglarini ortaya yonelik katlayin. Hamuru
tekra acin, tekrar katlayin ve folyo sararak 30 dakika sogutun.

Hamuru kaptan biraz daha blytk olmak Uzere a¢in ve kabin Ustiine 6rtin, kenarlarini bastirin. Fazlah@ini kesin,
spiral sekli verin, hamurun Ustini dekore edin. Yumurta sarisini az su ile ¢irpin. Hamurun tstline yumurta sarisi
sUrin. Ylzeyi bir ¢catalla delin. Bére@i 200 derecede (gazl firin 3) isitiimis firinda 2. rayda yaklagik 25 dakika
pisirin. Karisik salata ile servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:18438 « adi: Tavuklu Borek « génderen:BnSONY - indirme tarihi:02.04.2025 - 09:04


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuklu-borek-vt16986
http://www.tcpdf.org

