FIRAZ'IN
MUTFACH

Tavuklu Talas Boregi
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Siire: 1 Saat 5 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 8 adet

Malzemeler:

8 kare milféoy hamuru
400 g tavuk gogsu

1 havuc

1 su bardagi bezelye

1 kuru sogan

2 yemek kasigi sivi yag
1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi susam
o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, susam.
On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollt ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Mevsim salatasiyla sicak veya ilik servis edin.

Yapihsi:
1. Tavuklu harci hazirlayin:
e Kiip tavugu kavurup sogan, havuc ve bezelyeyle pisirin.

e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.
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2. Harci sogutun:

e Tuz ve karabiberi ekleyip karisimi tamamen sogumaya birakin.
e Hamurun veya yufkanin kurumamasi icin calismadiginiz parcalarin Gzerini temiz bir bezle
ortan.

3. Borekleri sekillendirin:

e Harci milféylerin ortasina paylastirip késeleri bohca gibi kapatin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e Yumurta sarisi ve susam sUrlp 200°C firinda kizarana kadar pisirin.
e Pisme siiresinin son baliminde kontrolll ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

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.

>> Ipucu: Sicak har¢c milféy yagini eritecegi icin sekillendirmeden énce tamamen sogutun.
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