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TAVUKLU PUF BOREGI

2 adet ¢irpiimis yumurta

3 su bardagi rafine yag

Hamuru igin:

500 gram un

1/2 tath kasigi tuz

1/2 limonun suyu

1 su bardagi su

2 ¢orba kasigi yogurt

1 ¢orba kasigi rafine yagi

Hamuru yagdlamak igin:

200 gram suyu alinmis tereyadi (veya margarin)
Tavuklu ic:

1 corba kasigi tepeleme yagd

1 kahve fincani un

Az tuz ve az karabiber

3,5 kahve fincani kaynar stt (250 gram)
1 tath kasidi yag

1 tath kasidi ince Kiyilmig sogan

250 gram haglanmis tavuk eti, zar gibi dogranmig
1 kahve fincani su

1 kahve fincani rende gravyer

1) Kuglk bir kusaneye yagi koyup orta ateste eritiniz ve unu ilave ederek karistirma teliyle dikkatlice karigtirarak
1 dakika kavurunuz.

2) Tuz, biber ve kaynar sGtiind ilave edip iyice karistirarak 1 dakika pisirip atesten aliniz.

Baska bir kusaneye 1 tatl kasigi yadi ve sogani ilave ederek orta ateste karistirarak 30 saniye dldirtntz.
Sonra kiyllmis tavuk etini ve suyu ilave ediniz.

AgJzini kapatarak agir ateste suyunu gekmeye birakarak 3-4 dakika kaynatiniz.

6) Sonra atesten alarak gravyer peynirinin ve yukarida hazirladiginiz sosun hepsini ilave ederek karistiriniz.
Sogumaya birakiniz.

7) Unu mermerin Uzerine eleyip, ortasini havuz gibi aginiz. Yaglamak icin gerekli olan margarin hari¢, bitin
malzemeyi ilave edip, yodurarak kuvvetlice top gibi bir hamur yapiniz ve altina hafif un serpip tzerine islatilmis
sikilmig bir bez érterek 20 dakika dinlendiriniz.

8) Hamura hafif un serperek 50 santim ¢apinda yuvarlak aginiz ve tzerine yagi hafif ik olarak dokdp,
ovucunuzun i¢iyle masaj yapar gibi iyice striniz.

9) Sonra hamuru, ¢cevreden merkeze dogru 15'er santim kadar kesiniz. Bu durumda hamurun ortasinda bir
yemek tabagi kadar genis ve kesilmemig bir alan ile etrafinda 6 parca kadar yarim tGiggen hamur ortaya ¢ikar. Bu
hamurlardan birini kesik hizasi kivrik olmak Uizere ortadaki hamurun Gzerine kapatiniz. Digerlerini de sirayla
kapananlarin Gzerine kapatip birakiniz.

10) Elde ettiginiz tabak gibi yuvarlak ve 6 kat Ust Uste hamurun Gzerine i1slatilip sikilmig bir bez kapatip 30
dakika bekletiniz.

11) Sonra merdane ile hafif un serperek mimkin oldugu kadar ince aginiz (bir yemek bigagi burnu veya sirti
kalinliginda). Boylelikle hamurunuz hazirlanmig olur.

12) OnlUnlzdeki ugtan baslamak lzere 5 santim katlama payi birakiniz. Enine 3'er santim arayla yarimsar ceviz
buyukliginde tavuklu igi diziniz.

13) Tavu@un aralarina ve 4 santim éntine kapanacak hamurun yapismasi i¢in boydan boya yumurta striiniz.
14) Katlama payi igin biraktiginiz hamuru tavugun Gzerinden agirarak kapatiniz. Yumurtaladiginiz kisimlarin
Uzerlerine parmaginizla yapismasi i¢in hafifce bastiriniz.

15) Tavudun 4 santim dninden kapattiginiz hamuru, ucu tirtilll bir hamur kesecegi (yoksa kig¢Uk bir tencere
kapag!) ile kesiniz ve ici ortada birakarak aralarindan hafifce ¢capraz vaziyette kesip biraz un serpilmis bir
tepsiye diziniz.

16) Digerlerini ayni sekilde hazirladiktan sonra kizgin yagda 2-3 dakika altlst kizartip yagsiz olarak yagdan
¢ikararak servis yapiniz.
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