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YUNAN USULU TAVUKLU BOREK

4 adet hazir yutka

1 adet butln tavuk

1 adet kuru sogan

4 adet yumurta

2 su bardagi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Temizlenip, yikanmis bitiin tavudu, igine biitlin sogani da ilave ettiginiz suda haslayin. Ocaktan indirip,
sogumasini bekleyin. Elinizle pargalayarak etlerini ayirin. Tuz ve karabiberi serpistirin. Yumurtalar ¢irpip, tavuk
etleriyle iyice karistirip bir kenara ayirin. )

Firnna dayanikli tepsinin altini iyice yaglayip, bir yufkayi kenarlari digariya tasacak bigimde yayin. Uzerine
yukarida hazirladiginiz tavuklu harci serin. Tekrar Gguncu yufkay! burusturarak serip, yine zeytinyagini dékin.
En Uste doérdincu yufkay serip, en alttaki yuftkanin kenarlarini da Gizerine toplayin.

Boreginizin Uzerine kalan zeytinyagini bolca aktarin ve 175 derce firinda 35 dakika kadar bérek kizarincaya dek
pisirin. Biraz iininca dilimleyip, servis tabagdina alalim.
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