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RUMELI BOREGI (HAZIR YUFKA)

Emine Beder

3 adet yufka

1 tavuk gégsu

1/4- limon suyu

2 su bardag tavuk suyu
1 cay bardagi sivi yag
Karabiber

Tuz

Boregin sosu igin:

2,5 su bardagdi tavuk suyu
3 ¢corba kasidi siviyag

3 corba kasig yogurt

3 ¢corba kasigi un

3 dig sarmisak

2 adet yumurta sarisi

2 corba kagigi sirke
Uzerine:

1 ¢corba kasigi tereyad
Kirmizibiber

Tavuk g6gsund, suyunun igine 1/4 limon suyu siktigimiz suda haglayalim. Pisince etleri kemiklerinden ayirarak
didikleyelim ve dograyalim. Tuz ve karabiberi serpistirip, bekletelim. Yufkalari Gst Uste serelim. Enine ve boyuna
keserek dorde bolelim. Elde ettigimiz 4 esit ticgen parcanin tizerine sivi yag firca ile strdrelim. Uggenin genig
kenarina tavuk etinden bir miktar koyarak rulo yapalim. ice dogru gul béreg@i seklinde saralim. Béregin
aclimamasi igin ucunu boregin altina sikistiralim. Orta isili firnda borekleri alti ve st kizarana degin pisirelim.
Firnndan alir almaz tzerine soguk tavuk suyunu gezdirelim. Béregi tekrar firina surip, 5 dakika daha tutalim.
Bdregin suyunu emmesini saglayalim.

Sos igin: Bir tencereye siviyag, yogurt, un, yumurta sarilar ve dévilmis sarimsaklar koyalim. Karistiralim.
Topaksiz muhallebi kivamina gelene degin agir ateste sirekli karistiralim. Koyulasinca atesten alalim. 2 gorba
kasigi sirke ilave edelim. Karigtiralim. Boregi servis tabagina alalim. Uzerine bu sosu gezdirelim. Tereyagini
klguk bir tavada eritip ve kirmizi biber ekleyip bdreklerin tzerine gezdirelim.
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