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TAVUKLU VE SEBZELI ZARF BOREGI

2 adet yufka

Yufkalarin arasina sirmek igin:

Yarim ¢ay bardagi yogdurt

Yarim c¢ay bardagi sivi yagd

Igi igin:

1 adet haglanmig tavuk gégsu
2&apos;ser adet orta boy kabak ve havug
10 adet mantar

2 corba kagsigi sivi yag

1 cay bardagi rendelenmis kasar peyniri
Bulamak igin:

2 adet yumurta

1,5 su bardagi galeta unu

Yufkalardan birini diiz bir zemine serin ve tzerine firga yardimiyla yogurt sirin. Dider yufkayi Gzerine yayin ve
sivi yag ile yaglayin. Yufkay1 6nce ortadan ikiye, sonra boylamasina kesin. Elde ettiginiz 4 par¢a yufkanin her
birinden 3 esit Giggen kesin ve toplam 12 liggen elde edin. Malzeme igin tavuk etini elinizle didikleyip, derin bir
kaba alin. Rendelenmis kabak ve havug ile kiip dogranmis mantari tavaya koyun. Sivi yag ekleyin ve kisik
ateste 2-3 dakika soteleyin. Tavuk eti ve kagar peynirini ekleyip, peynir eriyene kadar sotelemeye devam edin.
Uggen yufka pargalarindan bir tanesinin genis tarafina i¢ hargtan koyup, kenarlari ice dogru katlayip, genis rulo
seklinde sarin. Diger yufka pargalari ve i¢ harg bitene kadar igleme devam edin. Borekleri énce ¢irpiimig
yumurtaya sonra galeta ununa bulayin ve firin tepisine yerlestirin. Onceden isitiimis 200 derece firinda Gzeri
kizarana kadar pisirin.
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