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TAVUKLU GUL BOREGI

https://www.sabah.com.tr

3 ¢orba kasidi (45 gram) yag
Aldig1 kadar un ve su

1 tath kagig tuz

Icine:

1 ¢corba kasigi yag

2 adet tavuk g6gsu

1 adet sogan

Tuz

Karabiber

Uzeri igin:

1 ¢orba kasigi yag

2 su bardagi yogurt

4 dis sarimsak

1 ¢corba kasigi biber salgasi

Un, su ve tuzu yogurarak ele yapismayacak kivamda bir hamur elde edin. 3 ¢orba kasigi yagi eritin. Hamuru
tabaktan daha biyUk sekilde agip, erimis yagi Uzerine sUrin. Mermer zemin ya da temiz bir bez Uzerinde
hamuru cekistirerek agin. Bu sekilde elinizle agarak ince bir yufka haline getirin. Bu arada tavuk géguslerini
haslayin ve kiicUk kipler halinde dograyin. Yemeklik dogranmis sogani tavada 1 gorba kasidi yagdla kavurup,
tavuk etini ilave edin. Tuz ve karabiber ekleyin. Hazirladiginiz yufkayi, Gggenler olusturacak sekilde kesin.
Tavuklu malzemeyi G¢genlerin genis kenarina koyup, rulo seklinde sarin. Bu rulolari da kivirarak gul sekli verin.
Firin tepsisine dizip, dnceden isitilmis 200 derece firinda, Gzeri hafif kizarana dek pisirin. Bu arada 2 su bardagi
yogurda dévilmus sarimsaklar karistirin. Ayri bir yerde de 1 corba kasigi yag ile 1 tath kasigi biber sal¢asini
yakin. Gul béreklerinin Uzerine dnce yodurdu, sonra da salgall sosu gezdirerek servis yapin.
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