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TAVUKLU KOY BOREGI (ISRAIL)

Hamuru:

150 gr (1 1/4 su bardagi) un

1 kahve kagiJi tuz

1/2 yumurta (hafif ¢irpiimis)

1/2 su bardagindan biraz az su

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi (eritilmig)
Harci:

500 gr pismis tavuk (¢ekilmig)

250 gr pismis patates (ezilip pre haline getirilmis)
2 taze sogdan (ince dogranmig)

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Hamuru yapmak i¢in un ve tuzu biyUk bir kaseye eleyiniz. Kiguk bir kasede yumurta, su ve 1 ¢orba kasigi
tereyag iyice karigtirip tahta kasikla una katarak yediriniz. Siki bir hamur elde edene kadar yogurunuz.
Hamuru hafifce unlanmig bir tezgaha koyup 10 dakika, plrtiksiz ve esnek olana kadar yogurunuz.

Sonra blyUk, sicak bir kaseye aktarip Ustline bezi orterek 30 dakika, cereyansiz ve sicak bir yerde birakiniz.
Bu arada harci hazirlamak igin, biitiin harg malzemesini biiyik bir kasede tahta kagikla iyice karigtiriniz.
Masanin Usttine biyik ve temiz bir rtl seriniz. (En iyi sonug ¢arsafla elde edilir.) Ortlindn Ustlne un serpip,
hamuru unlu merdane ile elden geldigince ince acginiz.

Ellerinizin tersiyle kaldirip cok dikkatli gekistirerek, kagit inceliginde olana kadar geriniz. (Yufkada bir iki delik
olabilir.) Makasla yufkanin kenarlarini kesip diizeltiniz.

Once firninizi yiksek sicakliga (230"C) getirip 1sitiniz. 2 finn tepsisini 1 gorba kasigi eritilmis tereyagla yaglayip
bir kenara birakiniz.

Yufkayi, geri kalan 1 ¢orba kasigi tereyagin yarisiyla yaglayiniz. Harci uzun bir serit halinde sizden 7,5 cm
uzakta ve kenarlardan 5'er cm icerde kalacak bigcimde yerlegtiriniz.

Ortiiyle yufkayi kaldirip harcin Ustiine kapatarak strudel bigiminde sarip uglari igine sokunuz. Hamurun stiini
kalan 1/2 gorba kasidi eritiimis tereyagla yaglayiniz.

Hamuru, 5 cm uzunlugunda yanlamasina dilim dilim kesip tepsilere yerlestiriniz. Bérekleri firnda 10 dakika
pisirdikten sonra, firnin sicakhiini azaltarak (200° C) 20 dakika daha, bérekler gevrek ve nar gibi olana kadar
pisiriniz.

Tepsileri firndan ¢ikarip bérekleri sicak yada soguk olarak servis ediniz.
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