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TAVUKLU AYVANSARAY BOREGI

Sahrap Soysal

3 adet hazir yufka

1.5 su bardagi siviyad

2 su bardag sicak tavuk suyu

I¢ harci igin;

2 adet haslanmig tavuk gégsu
25-30 gr tereyadi

100 gr rendelenmis beyaz peynir
1 su bardag iri gekilmis ceviz igi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

i¢ harcini hazirlamak igin; haslanmis tavuk gdgsiinii tavla zari formunda dograyin. Tereyagini bir tavada eritip
tavuklari tavaya aktarin. Orta isili ateste, sirekli karistirarak 5 dakika kavurun.

Ocaktan alip Gzerine ceviz i¢i, tuz, karabiber ve rendelenmis peyniri ilave edip iyice karistirin. Bdylece i¢ harcin
hazirlamis olursunuz.

Finn tepsisini hafifge yagdlayin. Yufkalardan birini, yaglanmis tepsiye burusturarak yerlestirin. )

Diger taraftan, siviyadi bir kasede karistirin. Kasik yardimiyla tepsideki yufkanin Gzerine serpistirin. lkinci yufkayi
da tepsiye yerlestirip Uzerine siviyagd gezdirin. Kalan yufkayi en Uste yerlegtirip her tarafini kalan siviyagla islatin.
Yufkalar 6nceden isitip 180 dereceye ayarladiginiz firnda en az 25-30 dakika kadar pisirin. Yufkalar kuruyup
rengi iyice sararacaktir. Firindan cikarip tzerlerine sicak tavuk suyu gezdirin. Bes dakika kadar bekleyip
yufkalarin iyice islanmasini saglayin.

Yumusayan yufkalarin Gzerine énceden hazirladiginiz tavuklu i¢ harcini dagitarak yayin. Yufkayi bir ucundan
baglayarak sarip rulo yapin.

Rulo yaptiginiz yufkayi yine 180 dereceye ayarli firnda 5-7 dakika daha pisirin. Firindan ¢ikarip biraz ik hale
gelince dilimleyerek servise sunun.

Not: isterseniz Uizerine salgall sos ya da sarimsakli yodurtlu sos gezdirebilirsiniz.
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