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TAVUKLU BOREK

3 adet yumurta

3 adet yufka

3 ¢orba kasig margarin

2 su bardag tavuk suyu
Haslanmis bir pili¢

Bir fincan kasar peyniri rendesi

Haslanmis pilicin etini kemiklerinden ayirip didiniz. Yumurtalari bir kaba kirp hafifce vurunuz, margarini eritiniz.
Yaglanmig

Yufkalardan birinin kenarindaki kalinca kisimlari kesin yaglanmig bir tepsiye seriniz, Ustline tavuk suyu yumurta
ve margarinden meydana getirdiginiz ulamagtan 2 kasik gezdiriniz.

Diger yufkalar dérde ayirip her parganin arasina bulamactan gezdirmek sartiyla tepsiye yayiniz ve en ortasina
didilmis tavuk etlerini ddseyip Ustlne kasar peyniri rendesni de gezdirdikten sonra tekrar yufkalari kapatiniz ve
en Uste gene erimis margarin ve yumurta gezdirip firina striniz.

Not: Yufkalarin arasina doktigunuz tavuk suyu sicak olmamalidir.

ML® Katmerli Borek icin tiklayin
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