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TAVUKLU BOREK

Hamuru icin:

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
1 su bardag yogdurt

1 paket kabartma tozu
1 cay kasigi tuz

Aldigi kadar un

Harci Igin:

3 yemek kasi§i tereyagi
2 adet tavukg6gsu

1 adet kuru sogan

1 adet blyUk patates
2 adet sivri biber

Tuz ve karabiber
Uzeri Igin:

Yumurta sarisi

Kuru sogani yemeklik dograyin.Tavuklar seritler halinde kesin.Patatesi rendeleyin.Yayvanbir tavada 3 yemek
kasid yag kizdinp tavuklan 3 dakika pisirin.Daha sonra i¢cine dogranmig soganlari ilave edip, pembelesinceye
kadar soteleyin. Sonra i¢ine rendelemis patatesleri koyup 3 dakika kavurup, kirmizi pul biberi, tuzu, karabiberi
ekleyip yine kavurun.

Pisen harci sogumasi iginyayvanbir tabaga alin.Derinbir kaba erimis tereyagini, yogurdu, kabartma tozunu, tuzu
vehamur kulakmemesi kivamina gelene kadar unu azar azar ilave edip yogurun.Hamuru sonra 10 esit bezeye
ayirin.Bezeleri merdane yardimi ile ince olarak agin. 5 yufkay yaglanmig tepsiye yayip tzerine soguyan hargtan
ekleyip diger yufkalar Gzerine kapatin.Béreklerinizerine bir firga yardimi ile yumurta sarisi strip 6nceden200
derecede 1sittiginiz firnda 35 dakika pigirin.
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