2 Adet tavuk goégsu

1 Adet kuru sogan

2 Gorba kasig! siviyag

3 Adet yesil sivri biber

4 Corba kasig bezelye konservesi
1 Gorba kasigi salca

1 Tatl kasigi tuz

1 Cay kagigi karabiber

Hamuru Igin;

Yarim kibrit kutusu blyukliginde yas maya
1 Adet yumurta

3 Corba kasig yogurt

2 Gorba kasig! siviyag

2 Su bardagi un

1 Tatl kasigi tuz

1 Gay bardag ilik su

# llik su icinde maya eritilir, Gzerine yogurt, yumurta, tuz ve yavas yavas un ilave edilerek yogrulur, en son
siviyag konarak pUrlizsiz bir hamur elde edilir, Gzeri nemli bez kapatilarak 1 saat dinlendirilir.

# Hamur dinlenirken i¢ hazirlanir. Bunun igin énce yag ve kugbagindan kigik dogranmig tavuk kavrulur Gzerine
ince dogranmig biber ve ince kiyilmig sogan konur, biraz daha kavrulur, salga da ilave edildikten sonra en son
bezelye konur, 5 dakika daha kavrulur, ocaktan alinir.

# Dinlenmis hamur, yemek tabagindan biraz daha blyuk agilir.

# Yaglanmig kek kalibina agilan hamur, kek kalibinin delik kismindan gegecek sekilde yerlestirilir.

# Uzerine hazirlanan tavuklu i¢ yayilir.

# Kenarlarda kalan hamur, tavuklu i¢in Uzerine kapatilir.

# 1 saat daha bekletilir.

# 175 derece firnda 45 dakika pigirilir.

# Finndan ¢ikinca ters cevrilir.

# Dilimleyerek servis yapllir.

Not: Tabez hamuruna en son yagin konmasinin nedeni, hamurun kabarmasi igindir.
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