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YUFKALI BURYAN (ESKISEHIR)

1 adet pili¢

2 yemek kagsidi sana kase
bir avug i¢ badem

2 adet sogan

2 su bardagdi piring

4 su bardag tavuk suyu
Tuz

Karabiber

Hamuru igin:

2 su bardagi un

1 adet yumurta

1 cay bardagi sit

2 yemek kagsidi sana kase
Tuz

Hamur katmanlari igin:

50 gr margarin

Pilic haglanarak, kemiklerinden ayrilarak, iri olarak parcalanir. Diger tarafta sana yaginda énce bademler
kizartilarak bir tabada alinir. sonra sodan ayni yagda sarartilir. Haslanmisg piring ilave edilerek 1-2 dakika
karistiriir. Tavuk suyu 3 bardak ilave edilir. Pilav gibi pisirilir. Suyunu ¢ekince tzerine kavurdugumuz i¢
malzeme eklenir. (et, badem, baharat).

Hamurun hazirlanigi, bir kap iginde sana yag ile hamurun diger malzemeleri birlestirip yogrulur. Yogrulan hamur
baklava usull nisasta ve un ile tek tek agilarak ve aralari yaglanarak 4 yufka tepsiye kenarlar tagirlarak
désenir. Ortasina hazirlanan i¢ konur. Diger 4 yufka burusturularak, tstliste yaglanarak konur. Alttan tagirilan
yufkalar kenarlari kivrilarak kapatilir. Uzeri yaglanir. Sicak firinda tizeri pembelesinceye kadar pisirilir. Sicak
olarak servis yapllir.
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