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TAVUKLU GUL BOREGI

4 su bardagi un

1 adet keskinoglu yumurta
50 gryag

1 su bardagi ilik su

Tuz

Ic malzeme:

1 paket (250 gr) margarin
4 parca Keskinoglu tavuk gégus eti
1 sogan

3 ¢corba kasiJi siviyag
Kirmizi tozbiber

Tuz, karabiber

Unu hamur yodurma kabina eleyip ortasini havuz gibi agin. 50 gr margarini tavada eritip ilitin. Unun ortasina bir
miktar tuz, 1 yumurta, eritilmis yagdi ve ilik suyu da ekleyerek hamuru yogurun. Yogurma isi bittikten sonra
Uzerini nemli bezle &rtiip 30 dakika dinlendirin.

Boregin icini hazirlamak igin ilk olarak tavuk etlerini tencerede haglayin. Hasglanan tavuk etini tel tel ayirn.
Sogani soyup ince ince dogradiktan sonra tavada kizdirdigimiz yagin igine ilave edin. Sodanlarn pembelesinceye
kadar kavurun. Pembelesen soganlarin igine tavuk etlerini ekleyip bir ka¢ dakika daha kavurun. Tuzu ve
baharatlarinda ekleyip atesten alin.

Dinlendiriimeye biraktigimiz hamuru bir kez daha yodurup 6 esit pargaya ayirin. Hamur parcalarini unlanmig
zeminde ince yufkalar halinde agin. 250 gr margarini tavada eritip ilitin. Yufkalari eritilmis margarinle yaglayip
tzerlerine tavuk etlerini serpigtirin. Yufkalari rulo seklinde sikica sarin. Rulolari kendi etrafinda dénddrerek giil
sekline getirin. Hazirladiginiz giil bérekleri yaglanmig firin tepsisine dizin. Uzerlerine eritilmis yag stirip 6nceden
isitilmig 200 dereceye ayarli firinda 35 dakika pisirin. Istege gére sicak veya ilik olarak servis yapin.
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