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SARAY BOHCASI

4 adet hazir yutka

2 adet patates

2 adet havug

1 kase bezelye

Yarim kilo tavuk gégsu

1 adet kuru sogan

1 yemek kagigi salca

Tuz

2 yemek kasidi margarin

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigr kekik

1 cay kasigi kimyon

2 su bardag sut (besamel sos igin)
2 yemek kasidi tepeleme un

1 tath kasidi margarin

1 su bardagi kasar rendesi (Ustlne)

Garnitir igin; Patates ve havuglari kiip kiip dograyin, bezelyelerle beraber haglayin (bezelyeleri konserve
kullanacaksaniz haglamaniza gerek yok). )

I¢ harci icin; Kugbag! dogradiginiz tavuk etlerini yagda soganla beraber kavurun. Uzerine sal¢a veya domates
rendesi ilave edin. Domatesler suyunu ¢ekince hazirladiginiz garnitirQ, tuz ve baharatini ekleyin, bir iki karistirip
sogumaya birakin. Yufkayi diiz bir zemine yayin tzerine yag surip, ikinci yufkay! da onun tizerine koyun, ona da
yag surdikten sonra yufkayi 8 esit licgen parcga olacak sekilde bigakla kesin. U¢gen parganin genis kismina
hazirladiginiz i¢ harcindan 3-4 kagik koyup bohca gibi katlayin. Sonra firin tepsisine sik olmayacak sekilde
siralayin. Onceden isitilmig 180 dereceye ayarli firinda pisirin. Besamel sosusunu yapmak igin, ayri bir kapta iki
bardak sutin i¢ine 2 yemek kasigi un ve 1 tatl kasidi yag koyup koyulagana kadar pisirin. Borekler pisince
Uzerlerine birer kagik besamel sos dokUp kasar rendesi serpin, tekrar firina koyun ve kasarlar eriyip Gzeri
kizarana kadar firinda pisirin.
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