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KIRMA BOREGI

Emine Beder

2 adet yufka

150-200 gram beyaz tavuk eti (haglanmig)
4 corba kagig! sivi yag

1 su bardag st

1 corba kasigi un

1 corba kasigr margarin

100 gram dil peyniri veya kasar peyniri
2 dig sarmisak

Yarim ¢ay bardag iri déviimus ceviz
Tuz

Karabiber

Kirmizi biber

Kisnis

On hazirlik olarak haglanmig tavuk etini kiigiik parcalar halinde dograyalim. Tuz, karabiber ve kirmizi biber ilave
edelim. Iri ddvilmig cevizi kanigtiralim. KiigUk bir firin tepsisini yaglayalim. Bir yufkayi burusturarak tepsiye
serelim. Gay kasiginin ucu ile sivi yagdi yufkanin Gizerine serpistirelim. Ikinci yufkayi da burusturarak ilk yufkanin
Uzerine serelim. Yine ayni sekilde sivi yag serpistirelim. Hazirladigimiz tavuklu harci serpistirelim. Ayri bir tavada
margarini eritelim. Unu ekleyerek, hafifce saranana dek kavuralim. Ardindan sitl, karigtirmaya ara vermeden
ve azar azar ekleyelim. Tuzunu ayarlayalim. Sos koyulagtiginda atesten alalim. Igine dévilmus 2 dis sarmisagi
ekleyelim. Sosu, tavuklu harcin Gizerine bosaltarak yayalim. Kasar rendesi serpistirelim. Onceden isitiimig orta
1sil firnda béregin Uzerindeki kagar eriyip, renk degistirmeye baglayana dek pisirelim. Dilimleyerek, servis
yapalim.
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