B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TAVUKLU PUF BOREGI

2 su bardagi un,

1 adet yumurta,

2 ¢orba kasi§ sirke,
yarim su bardag st,
tuz.

Iciigin:

1 adet tavuk g6égdsa,

2 ¢orba kasigi margarin,
2 corba kasidi un,

1 su bardag siit.
Uzerine:

3 ¢corba kagsiJi siviyag.
Kizartmak igin:
Siviyad

Unu derin bir kaba alin. Ortasini havuz gibi agin. Yumurta, tuz, siit ve sirkeyi ekleyin. lyice yogurarak, yumusak
bir hamur elde edin. Hamuru kaptan alip, diz bir zeminde 5-10 dakika daha yogurun. Folyoya sarip, 30 dakika
dinlendirin. Bu arada i¢ malzemesini hazirlayin. Tavuk g6gsuini haglayin. Ince ince didikleyin. Bagka bir kapta
margarinle unu kavurun. Uzerine 1 su bardagi sicak stl ekleyin. Bir kag tasim kaynatin. Tavuk pargalarina bu
sosu ekleyip, karistirin. Sogumaya birakin. )

Hamuru tezgah Gzerine alip, yanm cm. kaliniginda agin. Uzerine firga ile siviyag siiriin. Daha sonra hamuru
yuvarlayip rulo yapin. Uce kesin. 3 parcay da st Uste koyun. Elinizle yuvarlayarak inceltin. Bicakla kesip, 6 esit
parcaya bdlin. Her parcayi elinizle yuvarlayarak bezeler yapin. Uzerine nemli bez értin.

Hazirladiginiz bezelerden herbirini 40 cm. ¢gapinda a¢in. Hamur dairesinin yarisina hazirladiginiz igi bir tatl
kasiJiyla, araliklarla koyun.

Diger yarisini Uzerine kapayin. Hamur kesici ile yarim daire sekilleri kesin. Hafif unlanmig bir tabaga dizin.
Siviyagda kizartin. Kagit havlu serili tabaga alin. Sicak olarak servis yapin.
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