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PILICLI BOREK

6 pilic gdgsi (derileri ve kemikleri ayiklanmig; yaklasik 750 g)
250 g hazir yufka (18 esit pargaya kesilmig)

3/4 tath kasigi tuz

3/4 tath kasidi karabiber (taze ¢ekilmis)

4 corba kasigi aycicek yagi

1 dis sarimsak (ince kiyllmig)

1 arpacik sogani (ince dogranmig)

350 g 1spanak (ayiklanip, yikanmig)

1 su barda@i tuzsuz tavuk suyu

1 ¢corba kasigi krema

1/4 su bardagi) samfistigi (kabuklari ayiklanip, kahverengi i¢ zarlar ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmig)
250 g lor peyniri (tercihen yarim yagh)

Her pilic gdgsunu verevine 3 pargaya kesip, Ustlerine tuzun 1/2 tath kasigini ve karabiberin yansim serpin.
Aygicek yadinin 1 corba kasigini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca pili¢
parcalarini koyup, sdrekli altlist ederek, yaklasik 30 saniye sote edin (arada gerekirse en ¢ok 1 ¢orba kasigi
daha aygicek yagdi ekleyin). Sonra delikli spatulayla bir tabada ¢ikarin.

Tencereye sarimsaklar ve arpacik soganlarini koyup, streklikarigtirarak, 30 saniye pisirin. Ispanaklari katip,
atesi kisin ve tencerenin Ustina 6rterek, 1spanaklar yaklasik 2 dakika pisirin. Tencereyi atesten alip,
Ispanaklarin yarisini bir tabaga cikararak, ince ince dogradiktan sonra, bir kenara ayirin.

Tencereyi yeniden orta atese oturtup, tavuk suyu, kalan tuz, kalan karabiber ve kremayi koyarak, karigtirin.
Sonra karigimi yari yariya ¢ekinceye kadar pigirin. Tencereyi atesten alip, igindeki sosu blendir kabina
aktararak, pure kivami alincaya kadar karistirin. Sonra kii¢clk bir k&seye aktarip, bir kenara birakin. Firininizi
170 °Cisitin.

Harci hazirlamak i¢in samfistiklan, lor peyniri ve ayirdiginiz dogranmis ispanaklari bir késede karistirin.
Tabaktaki goégus parcalarini kagit mutfak haviusuyla kurulayin. Yufka pargalarindan 3'GnU Ust tste mutfak
tezgahina koyun (kalan yufkalarin Gstinu hafifce islatiimis kagit mutfak havlusuyla 6rtip, kurumalarini énleyin).
Tezgéahtaki yufka tabakalarinin Gstiine g6gus pargalarindan birini koyup, Ustline ince bir tabaka halinde hargtan
ddseyin. Ustlne bir bagka gégdus pargasi koyup, Ustline gene ince bir tabaka har¢ déseyin. En Uste tGg¢lnct bir
g6gus parcasi yerlestirip, yufkalarin kenarlarini bu parcalarin tstiine gelecek bicimde katlayip, sarin. Yufkalarin
birlesme yerleri alta gelecek bigimde bdregi hafifce yaglanmis bir firin tepsisine yerlestirip, ayni islemleri kalan
tavuk parcalari ve kalan yufkalarla strdirerek, toplam 6 bérek yapin. Kalan gicekyagini mutfak fir¢asiyla
boreklerin Ustline surdin. )

Tepsiyi firina verip, bérekleri Ustleri altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 45 dakika) pisirin. Ustleri
yeterince kizarmamigsa, firinin sicakhgini 230 °C'a (8'e) ylkseltip, bérekleri birkag dakika daha pisirin. Tepsiyi
firndan alip, bdrekleri bir servis tabagina ¢ikarin. Sosu biraz isitip, béreklerin Ustlerine ddkerek (ya da boreklerin
yaninda kasesi icinde) servis yapin.
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