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TAVUKLU BOREK

5 adet yufka

1/2 tavuk gdégsu

1 adet orta boy havug

1 adet orta boy patates
1 adet orta boy sogan

4 yemek kasigi bezelye
1 avug kiyilmis maydanoz
tuz

Karabiber

Kirmizibiber

Kekik

1 adet yumurta sarisi

1 cay bardagi zeytinyad
1 cay bardagi su
Corekotu

Tavuk gégsunu haslayin. Patates ve havucu kiguk kipler halinde dograyip birlikte haglayin. Haglanan tavuk
g6gsl sogudugunda didikleyerek kiglk pargalara ayirin. Sogani yemeklik dograyip genis bir kaseye koyun.
Icine tavuk etlerini, haglanan patates ve havucu, bezelyeyi, maydanozu ve dilediginiz miktar baharati ekleyip
karigtirin.

Bagska bir kapta su ve yagi karigtirin. Bir yufkayi genis bir tezgaha yayin. 4 parmak kalinliginda seritler halinde
kesin. Karisimdan yufkanin tiim ylzeyine surtn. Seritlerin bir ucuna tavuklu karigimdan 2 yemek kagsigi kadar
koyun. Sonra har¢ koydugunuz yeri G¢gen seklinde yana dogdru katlayin. Bu sekilde seritin sonuna gelene kadar
devam edin. Son katlayacaginiz kismi sulu karigima batirip gikartin. Hafif yaglanmig tepsiye dizin. Tim yufkalara
ayni igslemi yapin. Daha sonra Ustlerine yumurta sarisi ve ¢oérekotu serpin. Onceden isinmis 180 derece firinda
pisirin.
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