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PATATESLI TAVUKLU GUL BOREGI

Gllhan Kara

3 adet hazir gunlik yufka

4 adet orta boy haslanmig patates
1 adet haglanmig tavuk gégsu

1 klicUk kuru sogan

Tuz, karabiber

1 cay bardagi sit

4 corba kasi@I siviyag

1 yumurta

Haslanmis patatesleri soyup ¢atalla ezin. Sogani incecik kiyip 1 kasik yag ve 1 kasik su ile tavaya koyun. Bir
tutam tuz serpip kisik ateste sogan yumusayana kadar pisirin. Sogani patatese ekleyin. Tuz, karabiber ilave
edin. Haglanmig tavuk etlerini tel tel ayirip patatese ekleyin ve hepsini karigtirin.

Yufkanin sosu i¢in st ve siviyagd bir kasede karistirin. Yufkalari diiz bir zemine tek tek yayip dérde kesin.
Hazirladidiniz yufka sosunu firga yardimiyla t¢cgen yufka pargalarinin Gzerine sirun.

Her birinin Gzerine bir miktar patatesli tavuklu karisimdan serpistirip yufkayi cok sikmadan rulo yaparak sarin.
Her bir ruloyu kendi etrafinda gul seklinde kivirip yaglanmig veya yagh kagit serilmis firin tepsisine dizin.
Yumurtayi ¢irpip firgayla béreklerin Gzerine siriin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 30 dakika pigirin. Tepsiyi
finrndan alip 10 dakika dinlendirin. Servis yapin.
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