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TAVUKLU KADAYIF BOREGI

4 kisilik

300 gram tel kadayif

1 adet tavuk gégsi

1 su bardagi ince kiyilmis kirmizi lahana
1 su bardagi ince kiyilmis havug

4-5 dis sarimsak

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri
1 cay bardagi siviyag

100-125 gram margarin veya tereyagi
1 cay bardagi file badem

Tuz

Karabiber

Kori

Kisnis

Pay

Beyaz biber

Tavuk gégsunu tencereye koyup, tzerini 6rtecek kadar su ilavesiyle haglayin. Haslandiktan sonra kig¢ik kipler
halinde dograyin. Sarimsaklari cok az yag ile sote edin. Ardindan tavuk etlerini ekleyip, baharatlarim ayarlayin.
Birkag¢ dakika kavurduktan sonra bir yerde bekletin. Diger yandan ¢ok az yag ile kirmizi lahana ve havuglari ayri
ayr sotele-yip, bekletin. File bademlerin yarisini yagsiz tavada hafifce kavurun. Diger yarisiyla karigtirarak
bekletin. Yuvarlak veya kare tepsiyi yaglayin. Kadayifin yarisini tepsiye bastirarak yayin. Uzerine sirasiyla kirmizi
lahana, havug ve tavuk etlerini yerlestirin. Rendelenmis kasar peyniri serpin. Kalan kadayifla Gzerini kapadin.
Eritiimig margarin veya tereyagini Gizerine gezdirin. Tencerede kalan tavuk suyunu slizerek kadayifin lizerine
dokdn. Onceden isitiimig 150 dereceli firinda pigirin. Uzeri hafif sararmca file bademleri serpip, pisirmeye devam
edin. Uzeri kizarinca firndan alip diimleyerek, servis yapin.
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