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TAVUKLU BOREK

1 adet tavuk g6gdsa,

2 adet yufka,

1 cay bardagdi zeytinyagi,

2,5 su bardagi su,

1 cay bardadi konserve misir,
2 cay kasigi tuz,

1 cay kasigi karabiber,

1 adet yumurtanin sarisi,

1 tath kasidi susam

Tavuk gégsunu, 2 buguk su bardadi su ile haglayin. Tavuk suyunu sogumaya birakip, tavugu iri iri didin. Ote
yanda 1 yufkayi 1 fir¢ca yardimi ile yaglayin.

Yufkalar mini firin tepsisine alip, tepsiye tam sigacak sekilde kenarlarini katlayin. 200 derece firinda, kizaana
kadar pisirin.

Finndan ¢ikarinca, sogumus tavuk suyunu tzerine gezdirin ve yumusayip suyun gekmesini bekleyin.
Didiklenmig tavug@a, 2 ¢cay kagidi tuz, 1 ¢cay kasigi karabiber ve misir ekleyip karigtirin. Bu malzemeyi yufkanin
ortasina yerlestirip, yufkayi rulo halinde sarin. Ruloyu hafif yaglanmis tepsiye alin. Uzerine yumurta sarisi sirdp,
susam serpin ve 200 derecede kizarana kadar pisirin. Hafif soguduktan sonra dilimleyip servis yapin.

ML® Katlama Borek icin tiklayin
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