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TAVUKLU CEVIZLI TEREYAGLI BOREK

150 gram Sutas Tereyagdi

1 su barda@ Sutas St

1 adet bitln tavuk

2 adet defne yapragi

1 adet sogan

3 adet yufka

1 su bardadi ¢ekilmis ceviz ici
Karabiber

Sosu icin:

Yarim paket Sttas Stizme Peynir
1 su barda@i Sutas Sizme Yogurt
1 dis sarimsak

1 tath kasigi kirmizi toz biber

2 adet kurutulmus kirmizi biber

Tavugdu derin bir tencereye alip Uzerini gegecek kadar su, defne yapraklari ve sodan ilave edip 45 dakika orta
ateste haslayin. Suitas Tereyagi[2ni bir sos tenceresinde eritin. Hasladiginiz tavugun etlerini parmaklarinizia
didikleyerek ayirin. Uzerlerine karabiber ve kirmizi toz biber ekleyip elinizle karigtirin. Erittiginiz Sttas
Tereyagi[2ni bir kaba alip lzerine Sltag SUt[?0 ilave edin. Firin kabina firga yardimiyla biraz zeytinyagi siirtin. 1
adet yufkayi kabin igine kenarlarindan tagacak sekilde serin. Uzerine tereyagl ve sitlii karigimin birazini alip
yufkanin her yeri islanacak sekilde dagitin. Bagka bir yufkay! ikiye bolin. Bir yarimini firin kabinin igine
yerlestirin. Uzerine yeniden tereyagli ve sitli karigimin birazini alip dagitin. Yufkanin diger yarisini da tizerine
ekleyip ayni iglemi tekrarlayin. Uzerlerine hazirladiginiz tavuklarin yarisini ve yarim su bardagi gekilmig ceviz
ekleyin. Uzerine yeniden bir yufkanin yarisini yerlegtirip tereyagl ve sttlii karigimdan sdrdin, diger yarim yufkay!
da Uzerine yerlesirip tereyagli ve sGtli karigimdan suriin. Uzerine tavuklarin geri kalanini ve yarim su bardagi
daha cekilmis ceviz ilave edin. En alta koydugunuz yufkanin tasan kisimlarini kenarlarindan katlayarak boregin
tzerini kapatin. En Gste tereyagh stli karisimin geri kalanini dagitin. Boregin daha iyi pismesi icin bicak
yardimiyla kesin. Onceden 180 dereceye isitilmig firnda 40 dakika pisirin.

Sosu hazirlamak igin sarimsagi rendeleyin. Kurutulmus kirmizi biberleri ince kiyin. Suta§ Slzme Peynir ve Sitas
Siizme Yogurt[?u derin bir kaseye alin. Uzerlerine kiydiginiz kirmizi biberleri, sarimsagi ve kirmizi toz biberi ilave
edip karistirin. Pisen bdreginizin Gzerine sosunu ddkip servis edebilirsiniz.

Not: Sosu hazirlarken Sitas Sizme Yogurt yerine Sitas Sarimsakl Yogurt kullanabilirsiniz.
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