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TAVUK BUDU BOREGI

1 adet yufka

4 adet kemikleri alinmig tavuk budu
250 gram 1spanak

1 su bardagi mantar

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri
2 adet yumurta

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 corba kasigi nisasta

1 kahve fincani siviyag

1 corba kagigi krema

1 su bardagi misir unu

1 corba kasigi susam

Tuz

Karabiber

Tavuk butlarini tuzlayip, karabiberleyin. Tereyadinda arkali 6nlii kizartin. Sogutun. Bu arada ispanagi da incecik
kiyip, hafif siviyagda soteleyin. Kiiglik dogranmis mantar, nisasta, tuz, karabiber, rendelenmis kasar peyniri ve
kremayi ekleyip karistirin. Yufkayi dért pargaya bélin. Genis tarafina tavuk budunu koyun. Tavudun ortasina
gelecek bigimde 1spanakli karisimdan koyun. Yufkalari sigara béregi gibi sarin. Yumurtalari ¢irpin. Siviyagi katin.
Tavuklu bérekleri nhce yumurtaya sonra susamli misir ununa bulayip yaglanmig 200 derece firinda Uzeri
kizarana dek pigirin.
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