3 adet yutka

2 adet tavuk budu

2 su bardag! tavuk suyu
1 tath kasigi tuz

1 cay bardagi siviyag
Paga sosu igin:

1 su bardagi yogurt

3 su bardag! tavuk suyu
2 adet yumurta

4 kicuk dis sarimsak

2 corba kasigi un

1 cay kasigi tuz

2 corba kagiQi sirke
Uzeri igin:

1 corba kasigi tereyagi
1 kahve fincani siviyag
1 tath kasigi pul biber

# Once tavuk butlarinin Gzerine su eklenir ve yumusayana kadar haglanir. Sonra sudan alinir, kemikleri ayrilir ve
didiklenir.

# Yufkalar Ust Uste konur, arti seklinde kesilir. (Toplam 12 t¢gen kesilmis olur.)

# Yufkalarin genis kenarina uzunlamasina tavuk eti konur, tuz serpilir. Fazla siki olmayan bir rulo yapilir.

# Daha sonra rulo kandi etrafinda sarilarak gul bdrek sekli verilir. Yadlanmis tepsiye kat yeri alta gelecek sekilde
dizilir.

# Gullerin Uzerine siviyag surtlir, dnceden isitilmig 190 derece firinda kizarana kadar pigirilir.

# Bu arada paca malzemesi hazirlanir; yumurtalar az tuzla ¢irpilir, 3 su bardagdi soguk tavuk suyu, un,
yogurt,"ezilmig sarimsak katilir.

# Karisim orta atesli ocaga yerlestirilir ve karistirarak kivam alana kadar pisirilir. Atesten alinca biraz bekletilir ve
sirke ilave edilir.

# Firndan ¢ikan gllere 2 su bardagdi soguk tavuk suyu gezdirilir, tekrar sicak firina verilir.

# Tavuk suyunu ¢ekince firindan alinir, hazirlanan paga sosu gezdirilir.

# Son olarak tereyagi, siviyag ve pul biber bir tavada yakilir ve gil pagalarin Gzerine birakilir.

# Hemen servise sunulur.

Not: Gll pagasinin daha lezzetli olmasi i¢in tavugun haglama suyuna 1 adet bittin sogan eklenebilir.
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