
Mantarli, Tavuklu Borek

Malzemeler
2 adet yufka
250 gr mantar
1 tavuk gogsu
1 orta boy kuru sogan
2 sivri biber
1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigi karabiber
1 bucuk cay kasigi tuz
5-6 corba kasigi siviyag
Yufkalarin arasina surmek icin: Hafif sulandirilmis 1 cay bardagi yogurt
Borekleri bulamak icin: 1 yumurta aki, 1 cay bardagi galeta unu

Yapilisi
Oncelikle kup dogranmis sogani,biberleri, mantarlari ve tavuk etini  yagda suyunu salip
cekene kadar soteleyelim. Baharatlarini ve tuzu ilave edip ocagi kapatalim.Yufkalara
sarmadan once biraz sogumasini saglayalim.Birinci yufkayi serip arasina yogurdun yarisini
surelim.Uzerine ikinci yufkayi da seriyoruz ve kalan yogurdu surelim.Hazirladigimiz ikili
yufkayi 12 parcaya bolelim.Her parcanin genis tarafina hazirladigimiz ic harci
paylastiralim ve sigara boregi sarar gibi saralim.Sardigimiz borekleri once yumurta akina
daha sonra galeta ununa bulayip, tepsiye siralayalim.200 dereceye ayarlanmis firinda
borekleri alti ustu kizarana kadar pisirelim.AFIYET OLSUN:)


