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TAVUKLU SU BOREGI

Hamuru igin:

1,5 corba kasigi tuz

10 adet yumurta

1 kilo ekstra un

Hamuru acmak igin:

500 gram bugday nisastasi

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 kasigi 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 éldirtntz.
Sonra kiyilmig 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 elenmis olarak mermerin tzerine koyup, ortasini havuz gibi aciniz, yumurta ve tuzunu ilave edip, elinizle
karistirarak bir hamur yapiniz; iki ovucunuzla kuvvetlice bir ileri bir geri bastira bastira iyice yogurup, yuvarlak ve
60 santim uzunlugunda bir hamur haline getiriniz.

8) Hamurun 20 santimlik iki ucunu birbirlerinin Gzerine katlayip, hamur uglarini gapraz olarak kivrik yerlerindeki
dirseklerin igine sokunuz (aynen iki elinizi capraz vaziyette koltuk altiniza soktugunuz gibi) ve tzerine islatilip
sikilmig bir bez érterek 15 dakika dinlendiriniz.

9) Hamuru ayni sekilde 3 defa daha yogurup yine ayni sekilde Gzeri kapali olarak dinlendirdikten sonra, iki
ovucunuzun iciyle yuvarlaya yuvarlaya 65 santim uzunlugunda diizgtin yuvarlak bir bigime getirerek 4'er santim
ara ile beheri 100'er gramlik 16 egit parcaya kesiniz.

10) Hamurlan kesilmis yerleri alt ve Ust olmak Uzere nisastaya teker teker hatiriniz. Elinizle ¢abuk olarak
bastirarak, ikiger ikiser Ust Uste koyunuz; alt Ust ¢evirerek ve ovucunuzun igiyle bastirarak 10 santim ¢apinda
yassiltiniz.

11) Uzerlerine hafif nisasta serperek 8'ini de ayni sekilde Ust Uste diziniz. Kenarlarindaki nisastalari hamur
stiptrme fircasiyla stiptriiniz ve tzerine islatilip sikilmig bir bez kapatarak 30 dakika dinlendiriniz.

12) Ust Uste dizili 8 yufkayi alip, bltlin etrafina ve kenarlarina ovucunuzun ici ve tabaninizla bastirip, hamurlari
alt Gst ederek 30 santim ¢capinda yassiltiniz.

13) Sonra hamurlari teker teker nisastalayip tekrar birbirleri Gzerine dizip, merdane ile hamurun ortasindan
kenarlarina dogru, daha ¢ok kenarlarina bastirarak ve alt st ederek 60 santim ¢apinda aginiz.

14) Hamurlar teker teker oklavaya sarip, ortadan kenarlarina dogru (ve 6zellikle kenarlarini) kuvvetlice bastirip
yuvarlayarak, oklava ile hamuru 8-10 defa bir ileri bir geri yuvarlayiniz ve teker teker oklava ile mermerin Uzerine
seriniz.

15) Gerektiginde elinizle plskurtir gibi nisasta serpiniz ve hamurlari genis olmayan kismindan hepsini birden
oklavaya sarip, yukarda tarif edildigi gibi aginiz. Hamur 80 cm. ¢apinda ince bir kagit gibi olmaldir.

16) Hamuru haglamak i¢in genisce bir tencereyi su ile doldurup bol tuz atiniz ve kaynatiniz. Su devamli orta
ateste kaynamalidir.

17) Hamurlarn sogutmak icin bir bagka tencereyi soguk su ile doldurunuz.

18) Bir kalbur veya genis bir stizgeci ters geviriniz ve Uzerine biylkge bir pegete seriniz.

19) Boregdi yapacaginiz tepsiyi firinda biraz kizdinp sonra sogutarak igini tamamen yaglayiniz. Yapismamasi igin
dibine 1 adet bittn yufka yerlestiriniz.

20) Eger yufkalarin blyUkliga, su kaynayan tencereden genisse yufkalari 4'e béliniz.

21) Bir parca yufkayi alip suyun igerisine yatirir gibi atiniz. Bir kevgirin tersiyle yufkanin tizerine kaynayan sudan
serpiniz. Yufkayi suyun icerisine batirarak 1 dakika haslayiniz.

22) Kevgirin tersiyle yufkay! soguk suyun igine gikariniz. Soguk sudan elinizle gikarip pecete serilmig stizgecin
Uzerine yayiniz. Uzerine bagka bir pegete kapatarak hamurun tstlinden suyunu kurulayiniz.

23) Hamuru alarak tepsinin altina ddseyiniz ve her hamuru ddseyiste Uzerine bir fircayla tereyadi serpiniz.
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24) Butin hamurlari teker teker haglayarak tarif edildigi sekilde kurulayarak tereyagi serpiniz, yalniz hamurlar
yarilaninca, ortasina tavuklu harci serpiniz.

25) Diger yufkalari da harcin Gzerine haglayarak ve yag serperek doseyip hepsini tamamlayiniz.

26) 40-45 dakika firinda pisiriniz. Sonra altiist gevirip dilim dilim kesip servis yapiniz.
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