B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TAVUKLU ZARF BOREGI

Sahrap Soysal

4 Adet hazir yutka

Ic malzemesi icin;
500-600 gr tavuk goégus eti
4 yemek kasigi siviyag

2 adet yesil carliston biber
2 adet kirmizi uzun biber
3 adet orta boy domates

6 cay kasigi kekik

2 cay kasi§i tuz

2 cay kasig1 karabiber
Uzeri icin;

2 adet yumurta sarisi

Tavuk gogus etlerini tavla zari formunda kip kip dograyin. Kirmizi ve yesil biberin saplarini kesip tohumlarini
aylklayin ve her birini uzunlamasina ikiye bélin. Ince kipler halinde dograyin. Domatesleri soyup kicuk kipler
halinde dilimleyin.

Siviyagdi derin ya da genis bir tavaya koyup kizdirin. Tavuk etlerini tavaya aktarip orta isil ateste, tahta kasikla
sUrekli karistirarak kavurun. Yaklasik 3-4 dakika kavurdugunuz tavuklarin tizerine biberleri katip 1-2 dakika
daha karigtirarak kavurun. _

Tuz, karabiber ve kekigi serpistirip domatesi katin ve ocaktan alin. (Isterseniz konserve domates
kullanabilirsiniz )

Diger taraftan, yufkalardan birini tezgahin tizerine serin. Dértkenarini ice dogru katlayip yufkayi kare sekline
getirin. Elde ettiginiz kare yufkay dort esit pargaya bolin. Her birinin ortasina tavuklu karigimdan iki yemek
kagidi kadar koyup, pogaga seklinde (zarf gibi) katlayin. Diger yufkalari da ayni sekilde hazirlayin.

Borekleri, katli kisimlari alta gelecek sekilde yaglanmis firin tepsisine dizin. Uzerine yumurta sarisi strup,
isterseniz ¢oérekotu, susam serpin.

Borekleri 5 dakika énceden isitip 180 dereceye ve alt-tUst konuma ayarladiginiz firmda 30 dakika, tzerleri altin
sarisi oluncaya kadar pisirip ¢ikarin. Sicak sicak servise sunun.
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