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TAVUKLU BOREK

Hamurun Malzemesi:

1 su bardagi su, tuz

3 ¢corba kasigi yogurt

1 fincan siviyag

1 corba kasigi sirke
Aldigi kadar un

150 gr tereyag i¢ Malzemesi:
250 gr tavuk eti

4 corba kasigi ceviz

2 dilim ekmegin ici

1 cay bardadi tavuk suyu
Tuz

Kirmizibiber

1- Hamur kabina yogurt, su, tuz, sirke, siviyag konularak catalla girpilarak kanstinlir. Un ilave edilerek yogrulur.
Hamur kulak memesi yumusakliina getirilip 6zlendirilerek yogrulur. Uzeri 6rtllip 20 dakika kadar dinlendirilir.
2- Ayr bir yerde haglanmig tavuk eti iyi' ce didiklenip, déviimds cevizle karistinilir. Buna ufalanmig ekmek ici,
tuz, kirmizibiber katilir. Tavuk suyu da katilip iyice kanstinlir.

3- Hamur tahtasina hamur konulup esit iki pargaya bdlindr. Bir tanesi yuvarlanip, un serpilerek acilir. Oklava ile
biylkge bir hamur acilir.

4- Eritilmis tereyaginin yansi dokulip, elle yufkanin her yerine gezdirilir. Hamurun tam ortasi tabak
bilyUkliginde kesilmemis kalacak sekilde hamur 10 yerinden distan ice dogru kesilir. Kesilen her par¢a ortaya
dogru getirilir. 10 kat Ust Uste gelmis olur.

5- Diger yufka da acilip yaglanip distan ige 10 yerinden kesilip ortaya dogru teker teker kapatilir.

6- Sonra bu yagh yufkalar merdane ile kare seklinde blyutaltr. Hamur kiigiik karelere kesilip karenin ucuna
hazirlanan igten konup Uggen yapilir. Yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine yumurta sansi siiriiliir, kizgin finna verilip

pigirilir.

Not: Bu bdrek arzuya goére hazir yufkadan yapilip yagda kizartma seklinde de hazirlanabilir.
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