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HUNKAR BOREGI (HAZIR YUFKADAN)

MALZEMELER (4 KiSILIK)
3 adet yufka

1 adet tavuk gégsi

7-8 adet mantar

1 adet sogan

3 dis sarimsak

2 adet domates

Yarim ¢orba kasigi salca
Yarim demet dereotu
Yarim ¢ay bardag!
Siviyag

3 corba kasiJi siviyag

3 ¢orba kasigi su

Tuz,

karabiber,

kekik

Tencereye sivi yadi aktaralim. Kigtk dogranmis sodanlari hafifce pembelestirelim. Tavuk gédsini kigik kiguk
kusbasi dograyip tavaya aktaralim. Eder renk degistirip, yumusayana dek pisirelim. Ardindan ¢e-kidek yataklar
¢ikarlmig biberleri ve uzunlamasina dilimlenmis mantarlar ekleyelim. Sarimsaklari kli¢uk kigik dograyip,
mantarlar suyunu ¢ekene dek kavuralim. Domatesleri rendeleyip, ilave edelim. Bir dakika sonra salgayi
ekleyelim. 1 -2 kez karistinip, etin Gzerini hafifce asacak kadarsu ilave edelim. Tuz, karabiber ve arzuya gére gok
az kekik ilave edip bir miktar pigirelim. Tencereyi atesten alalim. Etli sebzeli karigimi delikli kepge ile tencereden
alalim. Sebze ve pili¢li karigimin suyunu iyice stizdUrerek bir tabaga alalim. Dereotunu incecik kiyarak ekleyelim.
3 yufkayi, aralarina 3 ¢orba kasiJi sivi yagd ve su serpistirerek st Uste serelim. BliyUk yuvarlak bir tabak yardimi
Ue yufkadan yuvarlar pargalar keselim. Yuvarlak parcalan bir kaseye ya da tek kisilik glvece yerlestirelim.
Yufkanin kenarlarim diga sarkitalim. Yufkalarin igine hazirladigimiz tavuklu harci yerlegtirelim. Yufkay! bohca
katlar gibi katlayalim. Kaseyi yaglanmis firin tepsisine ters ¢evirelim. Uzerlerine yumurta sansi sirelim. Orta 1sili
firnda Uzeri kizarana dek pisirelim. Finndan aldiktan sonra arzuya gére Utzerindeki sosu ve haslanmig bezelye
ile birlikte servis yapalim.
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