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TAVUKLU SARAY BOREGI

HAMURU:

350 gram un (7 kahve fincani)

30 gram tereyadl, ya da margarin igine (1,5 ¢orba kasidr)
300 gram tereyagi, ya da margarin sivamaya (15 ¢orba kasigi)
185 gram su (3/4 bardak)

10 gram tuz (1 gorba kasig)

ACMAK IGIN:

125 gram zeytinyag! (1/2 bardak)

TAVUK ICI:

1 tavuk but, ya da g6égsu haslanmis

30 gram margarin ya da sadeyag

30 gram un (1/2 kahve fincani)

250 gram st (1 bardak)

1 yumurta sarisi

Tuz

Karabiber

Muskat

USTUNE:

1 yumurta

1 Hamur acilan tahta, ya da tasa; 350 gram un eledikten sonra unun ortasini havuz gibi agmali ve bu yere; bir
buguk silme ¢orba kagsiJi tereyadi, ya da margarin ile, icine 1 silme corba kasig tuz katilmis Ug ¢eyrek bardak su
katarak karistirmak ve yogurmak suretiyle, orta sikilikta bir hamur yapmali, sonra elde edilen bu hamuru,
yuvarlayarak uzattiktan sonra 10 esit pargaya kesmeli ve kesilen bu pargalarin stlerine bastirarak az
jassilttiktan sonra iginde 2 kahve fincani zeytinyadi olan bir kaba yerlestirmeli ve yarim saat dinlenmeye
birakmalidir.

2 Yarim saat sonra, zeytinyadi icindeki hamurlari teker teker alarak, zeytinyaglanmis tag Ustiinde merdane ile
bunlar 12 - 13 santim yani, kigUk bir tabak ¢apinda yuvarlak agmali, sonra da her a¢ilan hamuru yanyana
olmak Uzere tahta ya da tasa siralamaldir.

3 Hamurlarin aciimasi sona erince; bir kaba 15 silme ¢orba kasigi tereyagi, ya da margarin koyarak, ateste
ancak yagin Ugte birini eritmeli ve kabl hemen atesten ¢ekerek, erimemis olan kismi da erimis yagin iginde
bastirarak karistirmali, bitin yagin merhem gibi olmasini saglamali, sonra da bu yagi, agmis oldugumuz kiguk
yuvarlak hamurlarin Ustlerine seri bir sekilde sivarcasina strmeli ve Ustlerine yag sivanmig her bir kiiciik hamuru
Uce katladiktan sonra aksi ydnde olarak tekrar tge katlamak suretiyle bunlari katmerlemeli ve tekrar zeytinyagi
icinde ve sogukca bir yerde yarim saat daha dinlenmeye birakmalidir. (Zeytinya@i icinde ve sogukga bir yerde
dinlendirilen hamurlarin Ustlerine arada bir parmakla dokunarak kontrol etmelidir. Hafifce sertlesmeye yiz
tutmus hamurlar asagdida anlatildigi sekilde hemen agmaya baslamalidir, aksi halde icindeki yagdlarin
donmasiyle acilirken hamurun delinmesine neden verilmis olunur. llik¢a bir yerde dinlenmeye birakildigindan
hamurun gevsemesine meydan verilmig olunur ki, 0 zaman da hamuru agabilmek olanaksizdir.)

4 Hamurlar hafifce sertlesmeye yiiz tutunca, bunlari yine zeytinyagi ile yaglanmig tasta ve merdane ile teker
teker asagd! yukari kiicUk bir tabak buyUklligtnde agmali ve agilan her bir hamuru da yukarida yaptigimiz gibi
Ucge yani dnce bir tarafindan Gge, sonra da dider tarafindan tekrar t¢e katlamali, katmerlemeli ve yine zeytinyagi
icinde olmak Uzere hamurlar iyice sertlesinceye kadar sogukga bir yerde en asag bir saat dinlendirilmelidir.

5 Bir saat sonra, hamurlari teker teker alarak yine zeytinyaglanmis tas, ya da tahta Gzerinde altlari belli belirsiz
g6randr bir incelige gelinceye kadar merdane ile hamurlari asagdi yukari 15-16 santim yani bir yemek tabagi
blyUkliginde agmali, sonra da aciimis her bir hamurun Ustine, malzemesinden hazirlenmis tavuk igini bir
corba kasidi hesabiyle béldikten sonra hamurlar tipki boh¢a katlar gibi dort kése katlamali, sonra da katlanmig
bu hamurlari, i¢i hafif yaglanmis firina tepsisine bir buguk parmak ara ile désemelidir.

6 Sonra tepsiye désemis oldugumuz dort kdse boéreklerin Ustlerine firga ile 1 adet yumurta sarisi sirdikten
sonra tepsiyi orta kuvvetteki firina stirerek, hamurlar kabarip da, Ustleri iyice kizarincaya kadar asagi yukari 20 -
25 dakika arasinda pisirmeli ve servis yapmalidir.
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