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TAVUKLU VE NOHUTLU GUL COREK

1 kg tavuk budu

4 adet domates

1 cay bardagi haglanmis nohut
18 adet kiraz domates

4 adet sivri biber

3 adet kirmizi biber

yarim demet taze sogan

1 yemek kasigi margarin

1 adet yumurtanin sarisi

1 tutam Tuz, karabiber

1 demet haglanmis maydanoz sapi
Hamur Igin:

4 su bardagi un

Yarim su bardagi erimis margarin
1 adet yumurta

1 tutam tuz

Yeterince su

Hamur igin unu eleyin.

Yumurta, margarin, tuz ve yavas yavas su ilve ederek yogurun.

Kulak memesi yumusakhginda bir hamur elde dedin.

Daha sonra hamuru 10 dakika bekletip, 18 esit parcaya bdlerek her pargayl 18 cm ¢apinda olacak sekilde
oklava ile agin.

I¢ malzeme igin tencerede yag eritip, tavuklari soteleyin.

Nohutlar Gzerine ilave edin.

Sivri ve kirmizi biberleri, domatesi, taze sogani dograyip, tuz ve karabiberle birlikte tencereye katin.
Suyunu ¢ekene dek pigirin.

Actiginiz her bir hamuru cukur kaseye yerlestirip, icine tavuklu hargtan iki kasik koyun.

Hamuru yukari dogru biziin.

Haslanmis maydanoz sapiyla baglayarak, gul seklini verin.

TOm bezeleri bu sekilde yapip, firin tepsisine dizin.

Yaptiginiz hamurun kenarlarina yumurta sarisi stirtin.

Ortasina 1 adet kiraz domates koyun.

180 derece firinda 30 dakika pisirin.
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