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SEBZELi SULTAN BOREGI

4 hazir yutka

6 corba kasigi margarin
6 ¢corba kasigi su

1 corba kasigi susam

1 corba kasigdi ¢cérekotu
500 gr i¢ bezelye

150 gr tavuk gégds eti
2 adet havug

2 adet patates

1 adet sogan

1 adet salcalik kirmizibiber
Tuz

Karabiber

Tavuk etini haglayip stiziin. Suyunu ayirip etini tel tel ayirin. Havuglari temizleyip kiip seklinde dograyin.
Patatesleri soyup kiip seklinde dograyin. Kirmizibiberin ¢ekirdeklerini temizleyip kiip dograyin. Sogani soyup
dograyin. 3tatl kasigi

sana yagini tavada isitip sogani soteleyin. Havug ve bezelyeyi ekleyip kavurun. Patates, et, kirmizibiber, tuz ve
karabiberi ilave edin. Ayirdiginiz sicak tavuk suyunu ekleyip tencerenin kapagini kapatin. Sebzeler yumusayana
kadar pisirin. Ocaktan alip sogumaya birakin.

Yufkalardan birini tezgaha serin.eritiimis sana yagi ve suyu bir kapta karistirip yufkanin tzerine fir¢a ile surtn.
Yufkanin kenarlarini ice dogru katlayip kare seklinde hazirlayin. Elde ettiginiz kare yufkayi dérde kesin. Diger
yufkalari da ayni sekilde hazirlayin.

Yufkalardan birini yaglanmig kiicUk cam kaba kenarlari disa tasacak sekilde yerlestirin. Bezelyeli karigsimi
paylastirip disa tasan yufkalari ice dodru katlayin. Cam kabi yaglh kagit serilmis firin tepsisine ters gevirip alin.
Diger yufkalarida ayni sekilde hazirlayin. .

Uzerlerine kalan yagli su karisimini stirin. Susam ve ¢orekotu serpistirin. Onceden isitiimis 180 dereceye ayarli
finnda 20-25 dakika pisirin. Sicak servis yapin.

Fotograf "fazli" tarafindan génderildi. 01.06.2015
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