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PATATESLI MANTARLI TAVUKLU MILFOY BOREGI

160 ml krema

2,5 adet yumurta sarisi

8 adet mifldy hamuru

6 tane derisi soyulmus tavuk gégsu
2 avug ayiklanmis maydanoz

2 yemek kasigi yag

200 gram taze mantar

200 gram patates

4 dis Sarimsak (kiyilmig)

Tuz

IIk 6nce mantarlarinizi ve patateslerinizi temizliyip iyice yikayin ve ufak ufak pargalar halinde dograyin. Isittiginiz
tavaya yagi ekleyin. Kiyilmis olan samirsaklari mantarlari ilave edin.

Mantarlar kendi biraktigi suyu ¢cekene kadar atesten almayin.

Mantarlariniz suyu gekince tuz ve karabiber ilave edin ve ardindan maydanozlari ekleyin. Daha sonra karigtirin
ve sogumasi igin bir kenara alin.

Tavuklarinizi cok iyi sekilde yikayin ve i¢erisine sogumus olan mantari ve patatesleri ekleyin. Milféy hamurlarini
bir ka¢ dakika disarda bekledikten sonra merdaneyle acin ve her hamuru dért esit dikdértgene bolin. Firin
ayarini 220 dereceye getirin. Tavuklari rulo seklinde yapin ve Ustiine tuz ekin. 6 par¢a hamur seridini aralarinda
bosluk olmayacak bicimde sarin. Tepsiyi az yaglayin ve hamurlari dizin Gstiine ymurta sarisi strin isitmis
oldugunuz firina suriin ve yarim saat pisirin. Pistikten sonra servis tabagina alip tabagdin kenarlarina krema
dokerek servis yapin.
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