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<W Bursa Damat Paças1
Toplam 105 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Orta ~470 kcal Açl1k bar1 6/10

Bursa damat paças1, k1zarm1ş yufkay1 tavuk suyu, didiklenmiş tavuk ve sar1msakl1 yoğurtlu sosla f1r1nlayan 
düğün yemeğidir.

Malzemeler

• 3 adet Yufka

• 600 gr Tavuk but

• 3 su bardağ1 Tavuk suyu

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 2 adet Yumurta sar1s1

• 3 yemek kaş1ğ1 Un

• 3 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Sirke

• 4 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Tavuk butlar1 tuz ve karabiberle 30 dakika haşlay1n.

2. Yufkalar1 iri parçalay1n, 180°C f1r1nda 12 dakika kurutup k1zart1n.

3. Haşlanan tavuğu didikleyin, tavuk suyunu süzün.

4. K1zarm1ş yufkalar1 f1r1n kab1na al1p 2 su bardağ1 s1cak tavuk suyuyla 1slat1n.

5. Didiklenmiş tavuğu yufkan1n üstüne yay1n.

6. Yoğurt, yumurta sar1s1, un, ezilmiş sar1msak, sirke ve kalan tavuk suyunu ç1rp1n.

7. Sosu k1s1k ateşte 6 dakika kar1şt1rarak koyulaşt1r1n, yumurta kesilmesin.

8. Sosu tavuklar1n üstüne döküp 190°C f1r1nda 15 dakika k1zart1n.

9. Tereyağ1nda pul biberi 1 dakika köpürtüp s1cak yemeğin üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Yufkay1 önce kurutmak tavuk suyunu çekince hamurlaşmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI



Üzerine pul biberli tereyağ1 gezdirip s1cak dilimler halinde servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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