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BULGURLU BOREK

MALZEMELER

hamur icin:

1 ¢orba kasigi eritilmis margarin
4 su bardagi un

1 adet yumurta

1 su bardagi su

tuz

ici icin:

4 corba kasig eritilmis margarin
2 su bardagi pilavlik bulgur

1 adet tavuk gégsi

3 su bardagi su

1 tath kasidi domates salgasi
tuz

karabiber

kirmizi toz biber

nane

HAZIRLANISI

Once i¢ malzemesini hazirlamalisiniz. Bunun icin, tavuk etini tencerede alip 3 su bardag@i su ile yumusayana
kadar haslayin. Ardindan tavugun suyunu stzin ve eti tel tel ayirin. Ayirma islemi bittikten sonra tekrar tavuk
suyuna atin. Bulguru, domates salgasini, margarini, baharatlari ve tuzu ekleyin. Tencerenin kapagi kapali bir
sekilde kisik ateste suyunu ¢geken kadar pigirin ve suyunu ¢ekince atesten alin.Hamuru hazirlamak icin ise; Unu
derin bir kaba koyduktan sonra yumurta, margarin, su ve tuz ekleyip yogurun. Hamur kulak memesi kivaminda
olmalidir. Sonra hamuru merdane ile agin ve esit blyUkllkte kareler olarak kesin. Her karenin ortasina bulgurlu
karisimdan koyun ve yayin. Kdselerini Ust Uste getirin ortada toplayin yani boh¢a bigiminde katlayin. Bu islem
bittikten sonra bérekleri 6nceden yaglamis oldugunuz tepsiye dizin. Bu arada firini 180 derecede i1sitmig
olmalisiniz. Onceden isitilmig 180 dereceli firinda Uzeri kizarana kadar pigirin. 5-6 dakika dinlendirip servis

yapin.
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