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TAVUKLU TURTA

1 adet kiliglk tavuk

1 adet kuru sogan

3 adet yumurta

3 adet yutka

3 corba kasigi tereyagi
1 su bardagi tavuk suyu
1 tath kasigi tuz

# Tavugun Uzerine sogan kabaca dogranir, biraz su eklenir ve yumusayana kadar haglanir. Daha sonra
kemiklerinden ayrilarak, pargalara balundr.

# Tereyag eritilir. Yumurtalar bir kaba kirllir ve az tuzla ¢irplir.

# Eritilen yagdan biraz tavaya aktarilir, atese yerlestirilir, girpilan yumurta dékdlir. Omlet gibi katilsana kadar
pigirilir. _ )

# Ayniyag ile orta blyUklikte tepsi yaglanir. llk yufka masaya serilir, Gzerine tereyadi srdlir. lkinci Gzerine
konur ve tereyagi surdilir. Son kat a konur ve tereyagdi strdldr.

# Yaglanan yufkalar kenardan sarkarak tepsiye yerlestirilir. Once tavuk sonra pargalara bélinmuis omlet konur.
# Sarkan yufkalar aralarina tereyadi surerek tek tek yukari toplanir. Kalan yagd en iste dokultr ve strdlur.

# Tepsi dnceden isitilmig 190 derece firina verilir, kizarana kadar pisirilir.

# Firindan ¢ikinca soguk tavuk suyu gezdirilir. Yarim saat sonra servise sunulabilir.

Not: Tavuklu Turta Cezayir'e has bir tariftir. Orijinal re¢etede Uzerine tavuk suyu gezdiriimez.
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