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PASTIRMALI TAVUKLU GALETA BOREGI

4 adet yufka

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi siviyag

2 adet yumurta

2 su bardagi galeta unu
1 su barda@ soda

Harg igin:

1 adet sogan

2 adet carliston biber

4 corba kasigi zeytinyagi
200 gram kugbasi tavuk eti
200 gram pastirma
Yarim demet maydanoz
1 cay bardagi lor peynir
1 cay kasigi karabiber
Yarim tatl kasidi tuz

Harg icin kiyilmis sodan ve biberi zeytinyaginda soteleyin. Tavuk eti ekleyip, tavuk suyunu salip yeniden ¢ekene
dek sotelemeye devam edin. Dogranmis pastirma, kiyilimis maydanoz, lor peyniri ve karabiber ilave edip
harmanlayin. Tuzunu ayarlayip kenara alin. Ayri bir kasede yogurt, sivi yag ve yumurtayi ¢irpin. Yufkalar 4 esit
parcaya bolin. Bir parga yufkanin tzerine yogurtlu karigimdan siriin. Kenarina hargtan bir parga koyup, rulo
seklinde sarin. Tum yufka ve malzemeyi ayni sekilde hazirlayin. Kalan yodurtlu sosu Uzerlerine suriin. Galeta
ununa bulayip, yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Sodayi bdreklerin Gzerine gezdirip, dnceden isitilmig 170
derece firinda, altin sarisi renk alana dek pisirin.

Not: Boreginizi firinda pisirmek yerine siviyagda da kizartabilirsiniz.
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