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TAVUKLU POMAK BOREGI
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3 adet tavuk gogsti (ya da 1 tavuk gogsu + 2 but)
Karabiber

Tuz

1,5 ¢orba kasigi tereyagi

4 adet yufka

Su

Zeytinyag!

Galeta unu

3 ¢corba kasigi un

1 su bardag st

Tavuk etlerini haslayin. Haslandiktan sonra hepsini didikleyip tuz ve karabiberle karistirin. Sosu hazirlamak igin
tereyagdini eritin. Unu ekleyip birka¢ dakika kavurun. SUtl azar azar ekleyin. Biraz tuz ekleyin. Cirpma teliyle
karigim yogunlagana kadar pigirin. Arasira karistirarak oda sicakligina gelmesini saglayin. llininca sosu tavuk
etleriyle karigtirin. Yufkalardan birini serin. Uzerine su ve zeytinyagi kangimini firca yardimiyla striin. Diger
yufkay bunun Gzerine koyun. UstUste iki yufkay! 12 esit pargcaya bolin. Her bir parganin genis tarafina tavuklu
icten bir miktar koyun. Genis bir sigara boregi sarar gibi sarin. Béregin ucuna firgayla su + zeytinyagi sirin. Ayni
islemi kalan iki yufka i¢in de yapin. (Eger béregdi pisirmeyecekseniz bu agsamada stregleyip buzdolabina koyun.)
2 ayri tabaga su ve galete unu koyun. Béreklerin her iki tarafini suda islatip galete ununa bulayin. Borekleri
yaglanmis tepsiye dizin. Onceden isitilmig 200 C firinda Uizerleri kizarana kadar pigirin.
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