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TALAS BOREGI

https://www.bim.com.tr

16 adet Lezzethane milféy

Yarim paket Dost krema

Yarim paket Tazem tavuk gégusu

1 su bardag Mutfagim dondurulmus bezelye
1 su bardag Mutfagim dondurulmus misir
2 corba kagsigi Sole aygicek yag

1 cay kasigi Rafine Sofra tuz

1 cay kasigi Destan karabiber

1 cay kagig pul biber

Uzeri icin:

1 adet Bili Bili yumurta sarisi

1 tutam Destan susam

1 tutam Destan ¢érekotu

Tavayi ocaga alin ve Uzerine 2 ¢orba kasigi aycicek yadi ekleyin. Yag kizmaya baglayinca Gzerine 1,5 adet
kiguk kipler halinde dogranmig tavuk géguslerini ekleyin. Tavuklar hafif renk alincaya kadar yaklagik 10
dakika soteleyin.

Sotelenen tavuklara 1’er su bardagi dondurulmus bezelye ve dondurulmug misir ekleyip 2 dakika daha
karigtirarak pisirin. Uzerine yarim paket krema ekleyin ve kremanin sicak ile agiimasini saglayin. i¢ harci
lezzetlendirmek icin (izerine 1’er cay kasidi tuz, karabiber ve pul biber ekleyip karistirin. i¢ harci sogutun.
Tezgéha milféyleri alin ve hafif ¢bziilen milféy yapraklarini bir miktar uzatarak agin. MilfGyleri ikiye kesin ve alt
taban milféye 2 corba kasi§i kadar hargtan ekleyin. Uzerine diger kapagi kapatin. Milféyleri birbirine yapigmasini
saglayin. Dilerseniz bir ¢atal ile de bu iglemi yapabilirsiniz.

Hazirlanan milféyleri yagh kagit serili finn tepsisine yerlestirin ve Uzerine 1 adet yumurta sarisi sirdn. Firina
gitmeye hazir olan milféylerin Gzerine susam ve ¢érekotu serpin.

Milfdyleri 180 derece fansiz firnda 20 dakika pisirin.
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