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TAVUKLU GUL BOREGI

2 adet tavuk g6gsu

4 adet yufka

125 gram margarin

6 corba kasigi su

2 adet yumurta
Besamel sos igin:

1 su barda@i tavuk suyu
1 su bardag st

1 adet yumurta

1,5 ¢orba kasigi un

2 corba kagsigi margarin

Tavuk gdguslerini haslayip, kiiclk parcalar halinde didikleyin. Besamel sosu hazirlamak icin 2 gorba kasigi
margarinle 1 bucuk silme ¢orba kasigi unu hafifge kavurun. 1 su bardagi tavuk suyu ve 1 su bardagi sutu ilave
ederek, orta ateste surekli karigtirarak muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Malzeme ilindiktan sonra
icine 1 yumurta kirarak iyice ¢irpin.

Bu sekilde hazirladiginiz besamel sosa tuz ve karabiber ekleyip karigtirin. Her yufkayi dérde bdlerek, 16 adet
tggen parca elde edin. Margarini eritip, 6 kasik su ekleyin. Yufkalari sulandiriimig margarinle bolca yaglayin.
Yufkalarin genis kismina besamel soslu tavuktan koyup, ince rulo seklinde sarin. Bu yufka rulolarini kendi
etrafinda bukerek gul sekli verin.

Yumurtalarin sarilarini aklarindan ayirin. Yaglanmig hrin tepsisine dizdiginiz boreklerin tizerine, bir firgayla
¢irpiimig yumurta sarisini stiriin. 200 derece i1sitilmig firnda Uzeri kizarincaya kadar 30 dakika pigirin. Isterseniz
finrndan ¢ikarmadan 15 dakika 6nce boreklerin ortalarina rendelenmis kasar peyniri serpebilirsiniz. Sicak olarak
servis yapin.
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