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UCGEN BOREK

Malzeme

- 3 adet Yufka

- 6 yemek Sivi Sana

- Harci Igin:

- 4 adet tavukgogdsi

- 2 yemek Sana Creme Bonjour
- 1 adet kuru sogan

- 2 adet carliston biber
- 1 adet havug

- 3 adet prrasa

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasigi Kori

- Tuz ve karabiber

Hazirlanigi

Harci Igin:

Tavuk gdguslerini serit serit dograyiniz.

Kuru sogani piyazlik dograyiniz.

Garliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip, ince ince kiyiniz.

Havucun kabugdunu kaziyip, rendeleyiniz.

Pirasalari ayiklayip, kiyiniz.

Sarimsaklari ayiklayip, ince ince dograyiniz.

Harci Igin: Yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, kériyi kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Kérinin kokusu ¢ikinca i¢ine tavuklari ilave edip, kavurun.

Tavuklar renk alinca, piyazlik dogranmis soganlari ve kiyllmis sarimsaklari ekleyip, soganlar pembelesinceye
kadar kavurun.

Soganlar renk alinca icine kiyilmig pirasalari, ¢arlistonlari ve rendelenmis havugu koyup, kavurmaya devam
edin.

En son olarak tuz ve karabiber ile tatlandirip, harci sogumasi igin yayvan bir tabaga alip, sogutunuz.
Yufkalar ortadan ikiye katlayip, Ust Uste koyunuz.

Daha sonra kalin seritler halinde kesiniz. (Muska béregi gibi). Bir firca yardimiyla Yufka seritlerini bir kaseye
koydu@unuz Sivi Sana ile yaglayiniz.

Sogumus harci yufkanin ucuna koyup, blyik muska seklinde sariniz.

Borekleri Sivi Sana ile yagladiginiz tepsiye dizip, daha énceden 185 derecede isittiginiz firinda Gzerleri kizarana
kadar 20-25 dak. pigirip, sicak olarak servis ediniz.
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