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MINYATUR CIN BOREKLERI

1 1/2 tatl kasidi misir nigastasi

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam beyazbiber

bir tutam karabiber

125 g tavuk gégsu (ince seritler halinde kesilmis)

50 g mantar

1 yumurta

2 corba kasi§i aycicek yag

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

bir tutam zencefil

100 g soya fasulyesi filizi

1 klicUk tath sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince seritler halinde kiyilmig)
60 g havug (kazinip, ince geritler halinde kiyllmig)

4 hazir yutka

1 sari dolmalik biber (sosu koymak icin; istege bagh)
Meyvali sos:

1/4 litre (yaklasik 1 su barda@i) ananas suyu

bir tutam zencefil

1/2 limonun ¢ok ince rendelenmis kabugu ve stizilmis suyu
1 tath kasidi soya sosu (ya da soyu)

1/4 tath kasigi salga

1 tath kasidi misir nisastasi (1 1/2 tath kasigi suda eritilmis)
2 taze sogan (ince kiyllmig)

Misir nisastasi, tuzun yarisi ve beyazbiberi pek derin olmayan bir tabakta karistirin. Tavuk seritlerini bu karisima
bulayip, bir kenarda 10 dakika dinlenmeye birakin. Mantarlari yikayip, sularini iyice stizdirdikten sonra ince
ince Kiyin.

Yumurtayi kiicUk bir kAsede ¢irpin. Yagsiz bir tavayi orta atese oturtup, ¢irpilmis yumurtayr dékerek omlet yapin.
Tavay atesten alip, omleti bir kenarda soduttuktan sonra, ince seritler halinde kesin.

Bir tavayi harli atese oturtup isitin, iyice 1sininca 1/2 tatl kasigi ¢igekyagi koyup, tavuk parcalarini ekleyerek, 20 -
30 saniye pisirin. Sonra delikli kepgeyle ¢ikarip, bir kenarda sicak tutun. Tavaya 1 tath kasidi cicekyadi ekleyip,
sarmisag koyarak 10 saniye pisirin ve kalan tuz, karabiber ve zencefili serpin. Mantarlar ekleyerek 20sani-ye
kadar pisirdikten sonra, soya fasulyesi filizleri, tath siv-ribiberler ve havuglari koyup, 20 saniye daha pigirin.
Tavay atesten alip, bir kenarda sogumaya biraktiktan sonra, igindeki harca omlet seritleri ve ince tavuk
seritlerini (bir delikli kepceyle alarak) koyup, karigtirin.

Once firniniz1 220 °C'a isitin. Tavadaki harci 32 parcaya ayirin. Hazir yufkalarin her yapragini 11 x 30 cm'lik 8'er
parcaya kesip, kurumalarini dnlemek igin Ust Uste koyun.

Bir hazir yufka parcasina hafifge zeytinyadi strlip, kisa kenarindan baglayarak bir yliziine har¢ kimelerinden
birini kenarlardan 1 cm kalacak bigimde koyun. Yufkayi harcin tstlinde 2 kez yuvarlayip, iki uglarini ice katlayin
ve yuvarlamaya devam ederek sigara bdregdi haline getirin. Katlama yeri Ustte kalacak bicimde, hafifce
yaglanmig bir firin tepsisine yerlestirin. Bu islemleri bitin yufka parcalari ve harg bitene kadar tekrarlayip,
tepsiyi firna strin ve bdrekleri arada 1 kez gevirerek, altin sarisi bir renk alincaya kadar (15-20 dakika) pisirin.
Borekler piserken, sosu hazirlamak i¢in, ananas suyunun yarisini bir tencereye koyup, harl ateste isitin.
Zencefil, limon kabugu rendesi ve limon suyunu ekleyip, kisik ateste 1 dakika pigirin. Soya sosu (ya da soyu),
domates salgasi ve misir nisastasini katip, Isinmaya birakin. Isininca tencereyi atesten alip, ince kiyilmig taze
soganlari ekleyin.

Sari dolmalik biberin (istenirse) sapl bdliminden kapak kesip, ¢ekirdeklerini ve zarini ¢ikarin, i¢ini sosla
doldurup, tepsiyi firindan alarak, bérekleri yaninda sosuyla servis yapin.

Not: Pisirme sirasinda sebzelerin bltlin suyunu emecek olan omlet seritleri, bdreklerin ¢itir ¢itir kalmalarini
saglayacaktir, istenirse, omlet seritleri yerine 30 g ufalanmig ve hafifce kizartiimis ekmek kabugdu da
kullanilabilir. Ama yumurtanin tadinin, bdregin lezzetini artiracagdini unutmamak gerekir.
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