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SEBZELI VE TAVUK ETLI BOREK

250 gr tavuk gégis eti
1 yemek kasigdi tereyadi
1 blyUk havug

1 orta boy patates

1 sogan

4 yufka

1 su barda@i aygicek yagi
1 cay bardagi yogurt
Yarim cay bardagi su
Uzeri igin:

1 yumurta sarisi

Havug ve patatesi diri kivamda haslayin. Kabuklarini soyup tavla zar biyUkliginde dograyin. Tereyadini tavada
eritin. Kip dogranmig sogan ve klguk pargalar seklinde dogranmis tavuk etini ekleyip kavurun. Dogranmig
sebzeleri de ilave edip birka¢ dakika soteleyin. Tuz ve baharatla tatlandirin. Ocaktan alip sogumaya birakin.
Yufkalari islatmak igin yogurt, su ve aygigek yagini bir kasede karigtirin. 25x35 ebadinda bir firin tepsisini
yaglayin. Bir batlin yufkayi kenarlardan sarkacak sekilde tepsiye yerlestirin. Ikinci yufkay! iri pargalar seklinde
koparip tepsiye gelisi glizel yerlestirin. Hazirladiginiz sos ile yufkalari islatin. Araya sebzeli hargtan yayin. Diger
yufkalar da pargalayip sos ile islatarak béregi hazirlayin. Kenarlardan sarkan yufkayi karsilikli olarak diizgiin bir
sekilde kapatin. Kalan sosun i¢ine bir yumurta sarisi ekleyip ¢irpin ve béregin Gzerine sdrdn. Isitilmig 200 derece
firnda yaklasik 30 dakika pisirin. Ilik servis yapin.
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