FIRAZ'IN
MUTFACH

Tavuklu Sebzeli Cep Boregi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 10 adet

Malzemeler:

3 yufka

300 g tavuk gogsu

1 klcuk havucg

1 klcuk kapya biber

1 kacuk kabak

1 yumurta

1 cay bardagi sut

3 yemek kasigi yogurt

3 yemek kasigi zeytinyadi
Tuz, karabiber ve kekik

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ile st ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Tavuk ile sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Tavugu kucuk kipler halinde kesin, sebzeleri
yikayip benzer blyUklikte dograyin. Yufka sosunu hazirlayana kadar stt Grtnlerini sogukta tutun.
Firin1 190°C alt Ust ayarda isitin ve tepsiyi pisirme kagidiyla kaplayin.

Servis Onerisi:

Cep boreklerini tamamen sogutup ayran ve salatalik cubuklariyla yaninda servis edin.

Yapilisi:
1. ic haraci pisirin:
e Tavayi isitip bir kasik yagla tavuk kiplerini tek kat halinde renk alana kadar pisirin.

e Havug, biber ve kabagi ekleyip sebzeler diri kalacak bicimde cevirin, baharatlandirip harci
tamamen sogutun.
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2. Yufka sosunu hazirlayin:

e Yumurta, sUt, yogurt ve kalan zeytinyagini plrizsuzlesene kadar cirpin.
e Sosu cok koyu birakmayin, ancak yufkanin tabaninda gdllenecek kadar da inceltmeyin.

3. Cepleri sekillendirin:

o Yufkalari dikdortgen parcalara ayirip ince sos sirin ve ortalarina soguk harc koyun.
e Kenarlar zarf gibi ice katlayarak kapatin ve birlesme yeri alta gelecek sekilde tepsiye dizin.

4. Pisirin:

e Boreklerin lGzerine kalan sostan sUrip alti ve UstU kizarana kadar sicak firinda pisirin.
e Bir boregi ortadan acarak tavugun tamamen pistigini ve yufka katlarinda hamur kalmadigini
kontrol edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavugun icinde pembe bolim kalmamali ve merkez sicakligi en az 74°C olmalidir. Sebzeler
tamamen ezilmeden yumusamali, yufka katlari kuru ve kizarmis olmalidir. Har¢ sicak kullanilirsa
yufka yirtilir ve boérek tabani hamurlasir. Cepler tepside aciimadan bicimini korumaldir.

Saklama:

Borekleri tamamen soguttuktan sonra kapal kapta buzdolabinda iki gine kadar saklayin. Yeniden
Isitirken dasutk isili firnn kullanin. Tavuklu béregi tasima sirasinda buz aktsi olmadan uzun sire
bekletmeyin.

>> Ipucu: ic harci bir gece 6nceden hazirlayip sogutabilir, yufkalari kurumamalari icin yalnizca
sabah sarabilirsiniz.
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