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TAVUKLU SULTAN BOREGI

3 parga tavuk butu

1 adet kuru sogan

6 adet yufka

1/2 paket (125 gram) margarin
1 tath kasigi kori

1 tath kasigi kekik

2 ¢orba kasiJi soya sosu

2 corba kasiJi sirke

Tuz

Uzeri icin:

1/2 kilo yo@urt

3-4 dis sarimsak

2 ¢orba kasigi margarin

1 corba kasigi pul kirmizibiber

Tavuk etlerini 4'e bélinmUs 1 bas kuru sodan, 1 tath kasiJi tuz ve Uizerini 2 parmak ¢ikacak kadar su ile
haslayalim.

Tavuklar iyice pigince suyunu stizip, ayiralim.

Etleri kemiklerinden ayirip, parmak ucu blyukliginde pargalayalim.

Tavaya 1/2 paket margarin yagdi koyup, eritelim.

Didikledigimiz tavuklar erimis yagda 3-4 dakika kavurup, baharatlarini ilave edelim.

Yufkalar 6 esit pargaya bdlelim ve kavurdugumuz tavuk icinden yeterli miktarda koyup 2 parmak genigliginde
(sigara boéregi gibi) saralim.

Yagladigimiz firin tepsisine dizelim.

Tavuklardan arta kalan yagi (eger kalmamigsa erimis margarin) béreklerin Gzerine sirip, 180°C'li firinda
pigirelim.

Ayirdigimiz tavuk suyunu kaynar vaziyette bekletelim.

Sarimsakli yogurdu hazirlayip; pul kirmizibiberi margarin yaginda yakalim.

Borek firindan ¢ikar cikmaz tzerine yeterli miktarda kaynar tavuk suyu gezdirip, Gzerine sarimsakli yogurt, onun
Uzerine de pul kirmizibiberli yagd koyup, sicak sicak servis yapalim.
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