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TAVUKLU MANTI BOREGI

ismail Hakki Pekin

5 adet yufka

3-4 adet Tavuk gbgus
Siviyadi

Karabiber

Tuz

Yogurt

4 dis sarimsak

1 tath kasidi kirmizi pul biber

Tavuklar tencereye koyup Uzerlerini kaplayacak kadar su dolduralim ve haglayalim. Haglandiktan sonra
tavuklar! didip bir kaba koyalim. Tuz ve karabiberle karigtiralim. Tavuk suyunu sogumaya birakalim. Firin
tepsisini biraz sivi yagi ile yaglayalim. Yufkalardan birini masaya serip Uzerine fir¢a ile sivi yagi strelim. Yufkayi
8 es pargaya bolelim ve kdselerine hazirladigimiz tavuklu hargtan koyalim. Kégelerini kivirmadan sigara boéregi
gibi sarip gil sekli verelim. Diger yufkalara da ayni islemi uygulayalim. Artik bérek firina girmeye hazir. Onceden
isitilmig firinda béregimizi pigirelim. Borek firindan ¢ikar ¢ilkmaz sogumus olan tavuk suyundan yaklagik 3 veya 4
su bardag kadar tavuk suyunu Uizerine ddkup tavuk suyunu emmesini saglayalim. Bérek sicak tavuk suyu da
soguk olmasi gerekir. Daha sonra sarimsak eklediginiz yogurdu béregdin Uzerine dbkelim en Ustline de sivi yag
da kizdiriimig kirmizi pul biberi gezdirelim ve servis yapalim.
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