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TAVUKLU SEBZELI PIRING YUFKASI (CIN)

18 piring yufkasi (yaklasik 15 cm ¢apinda)

350 g tavuk gogus eti

2 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

1 limonun kabugu (rendelenmig)

1/2 aci sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra ¢ok ince dogranmig)

1 corba kasigi taze nane (¢ok ince kiyilmig)

1 corba kasigi taze kignis (ya da maydanoz; ¢ok ince kiyllmis)

6 taze sogan (ayiklanip, ¢ok ince dogranmisg)

60 g selofan Cin eristesi (bir kap iginde, Ustlne kaynar su bosaltilip, 20 dakika dinlendirildikten sonra,
stizdUrulerek, 5 cm eninde seritler halinde kesilmis)

250 g sultani bezelye (kilgiklari ayiklanip, uzunlamasina seritler halinde kesilmig)

18 cinlahanasi yapragi (Ustten yalnizca 10 cm'lik bélumleri)

200 g soya fasulyesi filizi

1 kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, boylamasina ince seritler halinde kesilmis;
yaklasik 36 serit)

3 arnavutbiberi (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra her biri 6 halka halinde kesilmis istege bagl)
18 taze soJanin yalnizca ince yesil yapraklari (paketleri baglamak icin)

18 taze nane dali (stsleme icin)

18 taze kisnis (ya da maydanoz) dal (sisleme igin)

limon dilimleri (sisleme i¢in; istege bagl)

Tatli biber sosu:

1 dis sarimsak (dévulmus)

2 tath kasigi tath biber sosu

1 limon (sikilip, suyunun 2 ¢gorba kasidi ayriimis [kalanini salata soslarinda kullanabilirsiniz]; kabugun icindeki
posa bir cay kasigiyla ¢ikarilmis)

2 ¢orba kasiJi soya sosu

Sosu hazirlamak igin sarimsak, tatl biber sosu, limon suyu, soya sosu (ya da soyu), kabuktan bosalttiginiz limon
posasli ve 4 corba kasigi suyu bir kdsede karigtirarak, kaseyi bir kenara birakin.

Harci hazirlamak icin tavuk etleri, 2 corba kasigi limon suyu, limon kabugdu rendesi, aci sivribiber parcalari,
naneler, kisnigler (ya da maydanozlar), dogranmis taze soganlar ve selofan Cin eristesi seritlerini bir salata
kasesinde karistirin. Sonra késeyi buzdolabina kaldirp, karisimi 30 dakika sogutun.

Bir tencereye 2 litre (8 su bardagdi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu birtasim kaynatin. Kaynayinca
sultani bezelye seritlerini koyup, 20 saniye hagladiktan sonra, delikli kasikla bir tabada ¢ikarin. Tencereye
¢inlahanasi yapraklarini koyup, 20 saniye hagladiktan sonra, delikli kasikla bagka bir tabaga ¢ikarin. Tencereye
soya fasulyesi filizlerini koyup, 20 saniye hagladiktan sonra, tencereyi atesten alarak, soya fasulyesi filizlerini
delikli kagikla baska birtabaga ¢ikarin. Tabaklardaki sultani bezelye parcgalari, ¢inlahanasi yapraklari ve soya
fasulyesi filizlerini ayri ayri soguksu altinda ¢alkalayip, stizdlrdlikten sonra, bir kenara birakin.

Harci bekletme suresinin bitiminde, salata k&sesini buzdolabindan alip, i¢indeki tavuk etli karigima stzilmis
soya fasulyesi filizlerini katarak, karistirin.

Gukur bir kaba 0,5 cm yukseklikte ilik su koyup, yanina bir tepsi yerlestirin.

Piring yufkalarindan birini ilik suya batirip, 30 saniye beklettikten sonra, kaptan alip, tepsiye koyarak,
esnekleginceye kadar bekletin. Sonra Ust yarisina 2 kirmizi dolmalik biber seridi ve birkag sultani bezelye
seridini, uclar yufkanin kenarindan tasacak bigimde yerlestirin. Ustiine salata k&sesindeki hargtan 4 ¢orba
kagigi koyup, yufkanin bos yarisini, malzemenin Gstiine katlayin. Katladiginiz kenarlardan birini katlayip, Gsttine
bir arnavutbiberi halkasi (istege baglh) yerlestirin. Oblr kenari da Ustline katlayip, paketi altindan bir taze sogan
yapragi gecirerek baglayin.

Islemleri kalan pirin¢ yufkalari ve kalan malzemeyle yineleyip, yufka paketlerini 3'er 3'er 6 tabaga yerlestirin.
Nane dallari, kisnis (ya da maydanoz) dallari ve limon dilimleriyle (istege bagl) susleyip, yanlarinda kasedeki
sosla (konuklar, yufka paketlerini sosa batira batira yiyeceklerdir) servis yapin.
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