FIRAZ'IN
MUTFACH

Tavuklu Rulo Borek
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 5 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 10 dilim

Malzemeler:

4 hazir yufka

450 g tavuk gogsu

1 kuru sogan

1 kirmizi biber

1 su bardagi bezelye
1 su bardagi yogurt

1 yumurta

1/2 su bardagi sivi yag
1 yemek kasigi corek otu
o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A i(;erir: Gluten iceren tahillar, yumurta, stt ve stt Grdnleri.
On Hazirlik:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollt ekleyin. Yufkal tariflerde ic harci
tamamen sogutun; mayal tariflerde st ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Mevsim salatasiyla 1lik servis edin.

Yapilisi:
1. Tavuklu harci pisirin:
e Klip tavuk, sogan, biber ve bezelyeyi suyunu cekene kadar soteleyip sogutun.

e Tavayi 6nceden iIsitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.
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PV murracs

2. Sosu hazirlayin:

e Yogurt, yumurta ve sivi yagi pirltzsiz olana kadar cirpin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Ruloyu sarin:

e Yufkalari soslayip Ust Uste yerlestirin ve harci yayarak siki rulo yapin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Pisirin:

e Dilimleyip tepsiye dizin ve 190°C firinda alti GstU kizarana kadar pisirin.
e Parcalari mimkuln oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln goriinim hem de esit pisme saglar.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmalidir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

>> [pucu: ic harci tamamen sogutmak rulonun yumusayip acilmasini énler.
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