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CIN BOREGI
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2 su bardagi un

1 cay bardagi su

1 yemek kagigi sivi yag

Bir tutam tuz

I¢ harciigin:

1 adet havug (jllyen dogranmis)

1 su bardagi lahana (ince kiyilmig)

1 su barda@i taze sogan (dogranmis)
1 su bardagi tavuk ya da kiyma (istege bagh)
2 yemek kasi§i soya sosu

Tuz ve karabiber

2 yemek kagsidi sivi yag

Kizartmak igin:

Siviyag

Un, su, sivi yag ve tuzu karigtirarak purtizsiiz bir hamur elde edin. Hamuru streg filme sararak 20 dakika
dinlendirin.

Tavaya sivi yagi alin, dogranmig havug ve lahanayi ekleyerek 2-3 dakika soteleyin. Ardindan taze sogani ve
tercihinize gore tavuk ya da kiymayi ekleyin. Soya sosu, tuz ve karabiberle tatlandirin. Karigimi sogumaya
birakin.

Dinlenen hamuru ince yufkalar seklinde agin ve yaklasik 10 cm’lik karelere kesin.

Kare hamurlarin ortasina hazirladiginiz i¢ harci koyun, kenarlarini ice katlayarak rulo seklinde sarin. Agiimamasi
icin uglarini suyla yapistirin.

Derin bir tavada yagi isitin ve bdrekleri altin sarisi renk alana kadar kizartin. Kagit havlu tzerine alarak fazla
yagini stzdirdn.

Gin Boreginizi tatli-eksi sos, acl sos veya soya sosu ile servis ederek orijinal bir lezzet deneyimi sunabilirsiniz.
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