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FINDIK BOREGI

Senay Asena

MALZEMELER:

2 adet tavuk g6gus eti

1 adet orta boy sogan

4 corba kasigi tereyagi

3 adet yesil sivri biber (tatl)
2 adet domates

Tuz

Karabiber

Yarim cay kasigi kirmizibiber
1 su barda@i findik (kavrulmus, kalin kiyilmis)
3 adet yufka

1 adet yumurta aki

HAZIRLANISI:

Tavuk gdgus etlerini, 2-3 bardak suda yumusayincaya kadar haslayin. Haslanmig eti lokmalik parcalara bélun.
En az iki bardak tavuk suyunu bir kenara ayirin. Sogani rendeleyin; iki kasik tereyagdi ile karistirarak,
yumusayincaya kadar kavurun. Kavrulmus soganlara, ince dogranmig biberleri ve rendelenmis domatesleri
ekleyin. Domateslerin saldigi suyu ¢ekene kadar, karigtirarak pisirin. Tavuk eti, tuz, karabiber ve kirmizibiberi
katin. Birkag kez karigtirdiktan sonra ategten alip sogumaya birakrn. Soguduktan sonra harca findiklari ekleyip
karnstinin. Yufkalari tek tek sererek, tGzerlerine fir¢a ile oda sicakliginda yumusatiimig tereyagdini stiriin. Onceden
160 derecede kizdirimis firinda, Gzerleri sararincaya kadar tek tek kizartin. Kizarmig yufkalar bir tepsi icine Ust
Uste koyun ve Uzerine iki bardakhk ilik tavuk suyunu dokin. Yufkalar tavuk suyunu ¢ekip yumusaymca, ortasina
yakin kismina boylamasina harci yayin. Yanlarini harcin tizerine kapatip rulo yapin ve Gzerine yumurta aki sirGn.
Ruloyu 6nceden 160 derecede kizdiriimig firinda, servis zamanindan 20 dakika énce isitin. Isitilmig bérek
rulosunu, porsiyonluk pargalara ayirip ilik olarak servis yapin.
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