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TAVUKLU VE BEZELYELI BOREK

1 Paket Sana Klasik

2 Su Bardagi un

3 Adet yumurta sarisi

2 Tutam tuz

1 Fincan st

2 Adet patates

Yeterince su

4 Corba KasIJi kasar rendesi

Bir kapta unu, yumurta sarilarini, yeterince suyu ve tuzu karistirin. Yumusak bir hamur elde edene kadar
yogurun. Hamuru 20 dakika dinlendirin. Hamurdan yumurta iriliginde pargalar koparin. Unlu bir zeminde kigik
bir tabak blyudklGginde agin. Eritiimis SANA YAGINI bir firga yardimi ile her hamur pargasinin tzerine sirin.
Yaglanmig 3 adet hamur pargasini Ust Uste dizin. Diger hamurlari da aralarina SANA YAGI sUrerek, st Uste
dizin. 5 dakika buzlukta bekletin. Sonra hamurlari merdane yardimiyle tekrar acin. Aralarina eritilmis SANA
YAGI siiriin. Ust Uste dizerek, buzlukta 10 dakika bekletin. Buzluktan ¢ikardiktan sonra 3 mm kal|nI|g|nda acin.
Plre i¢in hasladiginiz patatesleri bir catal yardimiyle ezdikten sonra icine SANA YAGI, siit, kasar peyniri rendesi
ve tuzu ekleyin. Dikddrtgen seklinde kestiginiz hamurun igine énce pureyi, kiiguk pargalar seklinde kesilmis
tavuk etini ve bezelyeyi koyun. Yufkanin dért bir yanini Gst Gste koyarak kapatin. Ters gevirerek, ¢ok az
yagladiginiz tepsiye yerlestirin. Uzerine 4 cm araliklarla bir bigak yardimiyle ¢izik atin. Yumurta sarisi strin. Orta
derecede i1sitilmig bir firinda pisirin. Dilimlediginiz béregin Gzerine kagar peyniri rendesi serperek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:79145 « adi:Tavuklu ve Bezelyeli Bérek « gdnderen:tatlikiz « indirme tarihi:16.05.2025 - 21:36


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuklu-ve-bezelyeli-borek-vt58409
http://www.tcpdf.org

