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RUMELI BOREGI

3 adet yufka

1 adet kemikli tavuk gégus eti (haslanmig ve didilmis)
2 su bardag tavuk suyu

1 cay bardagi sivi yag

1 corba kagigi limon suyu
Tuz

Karabiber

Sosu igin:

2 adet yumurta sarisi

3 corba kagig! sivi yag

3 ¢corba kasigi un

3 corba kasig yogurt

2 dig sarimsak

2 corba kasiJi sirke

2,5 su bardagdi tavuk suyu
Tuz

Uzeri icin:

Siviyag

1 tath kasidi toz kirmizi biber

Gogus etini iyice yikadiktan sonra tzerini gececek kadar su koyup limon suyunu ve tuzunu ekledikten sonra
pisirin. Pisen ve soguyan eti didikleyin. Uzerine biraz tuz ve karabiber ekip harmanlayin. Yufkalari agin ve dort
esit parcaya bolin. Her birine firga ile sivi yag striin. Genig tarafina tavuk etini yayin ve rulo yapip daire sekli
verin. BUtin yufkalar bu sekilde bitirin. Onceden isitiginiz 200 derecelik firnda kizarana kadar pisirin. Ardindan
firndan ¢ikarin Gzerine 2 su bardagi tavuk suyunu ddkin tekrar firina verin. 20 dakika beklettikten sonra ¢ikarin.
Boregi ikinci kez firina verdiginizde sosunu hazirlayin. Bunun i¢in yumurta sarisi, yogurt, sivi yag, un, sarimsak
ve biraz tuzu tencereye alin, yavas yavas tavuk suyunu ekleyerek muhallebi kivamina gelene kadar karigtirarak
pisirin. Hazir olunca bdreklerin Gzerine ikiser kasik dékin. En son yagi kizdirin, kirmizi biberi ¢ok az yaktiktan
sonra bdreklerin Uzerine paylastirarak bdrekleri servis edin.
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