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TAVUKLU BOREK

30 gr (2 corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyagi
6 taze sogan (temizlenip ince kiyillmig)

125 gr mantar (temizlenip ince kiyilmig)

500 gr pismis tavuk (kiyma makinasmda ¢ekilmig)
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kirmizi biber

4 corba kasigi aci krema

2 yumurtanin sarisl

500 gr bérek hamuru

50 gr (1/4 su bardag) st

Once finninizi yliksek sicakliga getirip (230°C) isitiniz. Bir tatl kasigi yagdla biiy(ik firin tepsisini yagdlayip bir
kenara birakiniz.

Orta boy bir tencerede 2 ¢orba kasidi yagi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca taze sodanlari koyup arada
karistirarak 3-4 dakika, sodanlar yumusayip pembelesinceye kadar kizartiniz. Mantarlar ekleyip, devamli
karistirarak 3 dakika daha kizartiniz. Tencereyi atesten alip karigimi orta boy bir kaseye aktariniz.

Gekilmis tavuk, tuz, karabiber, kirmizi biber, aci krema ve bir yumurta sarisini da kasedeki karisima katip iyice
¢irparak bir kenara birakiniz.

Hafif unlanmig hamur tahtasinda bérek hamurunu 1 cm'den ince agip keskin bir bicakla 4 parcaya bélintz.
Tavuklu bulamaci 4'e bolip, her hamur pargasinin ortasina kagikla koyunuz. Hamurlari tiggen bigiminde
katlayiniz; kenarlarini bastirarak yapistiriniz. U¢ggen hamurlari firin tepsisine yerlestirip bir kenara birakiniz.
Kuguk bir kasede bir yumurta sarisiyla situ ¢irparak hamur firgasiyla tepsideki hamurlarin Ustline strtiniiz.
Tepsiyi firnin orta katinda 20-30 dakika, hamur kabarip nar gibi kizarana kadar pisiriniz. Tepsiyi firindan alip,
bérekleri servis tabaklarina yerlegtirerek servis ediniz.
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