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YAGLAMA

Refika Birgdl

4 adet Kemiksiz Tavuk Budu
8 dilim Cemenli Pastirma
100 gr. Isli Gerkez Peyniri
4 adet Kuru Kafkas Yufkasi
5 adet Kuru Kayisi

1 corba kagig1 Zeytinyagi

1 cay kasigi Tuz

1,5 cay kasig Karabiber
600 gr. Domates Sosu

2,5 su bardag Su

3 dis Sarimsak

3 corba kagig Zeytinyagi

5 adet Kuru Kayisi

1 bag Roka

8 dilim gemenli pastirmay ufak ufak dograyip, tavada 1 ¢orba kasidi zeytinyaginda hafifce kavurun. Kasaptan
aldiginiz kemiksiz 4 tavuk butunu mutfak robotundan gegirerek kiyma haline getirin. Tavugun but kismini
kullanmamizin sebebi aslinda yemege biraz daha kebabimsi bir lezzet katmak. Gektiginiz tavuk kiymasini 1 cay
kasiJi tuz, 1,5 cay kasidi karabiberle ¢egnilendirin ve pastirmalarla beraber giizelce kavurmak Gzere tavaya alin.
Tavuklarla gemenin lezzet ahengi inaniimaz bir koku yayacak etrafa. Tavu@a son bir dokunus olarak da kip kip
dogradiginiz 10 tane kuru kayisinin yarisini ekleyin. Kalan yarisini da servis igin ayirin. Domates ve etli
yemeklere sari kuru kayisiyl kullanmak hem renk vermek hem de kekremsilik eklemek icin hos bir segim. Bir
tencereye 600 gram domates sosu ekleyin. Eger domates sosunuz yoksa, 6zellikle de domates mevsiminde bu
tarifi yapiyorsaniz 1,5 kilo taze domatesi rendeleyerek de bu sosu hazirlayabilirsiniz. Kettle[?ldan 2,5 su bardagi
kaynar su, ince ince kiyilmig 3 dis sarimsak ve 3 ¢orba kasiJi zeytinyadini da tencereye ekleyip, yaklasik 6
dakika kaynatin.Hazirladiginiz tiim lezzetleri bir araya getirme zamani geldi. Refika[?lca yaglama igin 4 adet
Kafkas yufkasinin her katina sirayla 6nce sostan dokuin, sonra tavuk pargalarindan pay edip iyice yayin. En son
olarak da rendelediginiz 100 gr isli peyniri yine 4 kata yetecek sekilde pay edin. Onceden isitilmis 200 derece
finnda yaklagik 8-9 dakika pigirin. Firindan ¢ikardiktan sonra tizerine kabaca dogradiginiz 1 bag rokayi ve kalan
kuru kayisilar ekleyin. Uzerine iyi bir zeytinyadi da gezdirdikten sonra, glizelce servis yapin.
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