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TAZE SOGANLI TAVUKLU BOREK

Malzeme

- Hamuru Igin:

- Yarim su bardag@i Sivi Sana

- Yarim su bardagi aycicek yagi
- Yarim su bardagi yogurt

- Yarim su bardag st

- 1 paket kabartma tozu

- 4 adet taze sogan

- 1 tath kasig tuz

- Yarnm demet kiyilmis dereotu
- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- Aldigr kadar un

- Harci Igin:

- 2 adet tavuk kalca

- 2 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasig kori

- 1 tath kagigi karabiber

- Uzeri Igin:

- Yumurta sarisi ve susam

Hazirlanigi

Dereotunu ayiklayip, ince ince kiyiniz.

Taze soganlari ve sarimsaklari ayiklayip, ince ince dograyiniz.

Tavuk géguslerini kiigik kii¢clk dograyiniz.

Yayvan bir tavada Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine kériyi ilave edip, kokusu ¢ikana kadar kavurunuz.
Korinin kokusu ¢ikinca icine dogranmig pili¢ kalgalarini ve sarimsaklari ekleyip, tavuk etlerine renk verdiriniz.
En son olarak igine karabiberi ekleyip, bir tagim kavurduktan sonra harci sogumast i¢in yayvan bir tabaga aliniz.
Hamuru Igin:

Derin bir kdsede unu, kiyilmig taze sogani, dereotunu, aygicek yagini, sivi Sana?yi, sutt, yogurdu, tuzu,
kabartma tozuni, kirmizi pul biberi ve azar azar ele yapismayacak hale gelene kadar un ekleyerek yogurunuz.
Hamuru un serptiginiz tezgaha koyup, unladiginiz merdane ile bir parmak kaliniginda aginiz.

Harcin fazla suyunu stizip, hamurun ortasina koyup, hamuru, rulo yapiniz.

Boregi sivi sana ile yagladiginiz tepsiye aliniz.

Uzerine bir firga yardimi ile yumurta sarisi stirlip, susam serpiniz.

Onceden 185 derece de isittiginiz firinda 35-40 dakika bdregin (zeri kizarana kadar pisirip, sicak olarak servis
ediniz.

© lezzetler.com tarif no:29270 « adi:Taze Soganh Tavuklu Borek « gdonderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:11.05.2024 - 23:36


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/taze-soganli-tavuklu-borek-vt20775
http://www.tcpdf.org

