PETITE GOURMETS

Tava Boregi

Peynirli ve otlu kolay Turk Tava Boregi tarifi. Kahvalti veya gay saati igcin mikemmel.

Basit malzemelerle 30 dakikada hazir.

10 min 20 min 30 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 2yufka « 4 yemek kasigi yagli beyaz peynir
» 2 yumurta » 9 dal maydanoz
» 1cay kasig sut + 9 dal dereotu

« Tcay kasigi sivi yag

Yap111§1

i¢ Harci Hazirlayin
Peyniri rendeli tarafi kullanarak rendeleyin. 9 dal taze maydanoz ve 9 dal taze dereotunu kalin saplarini gikararak

ince dograyin. Rendelenmis peyniri dogranmis otlarla bir kapta birlestirin ve iyice karistirin.

Muhallebi Karigimini Hazirlayin
2 yumurtayi bir kaseye kirin ve ¢atalla plrtzstz olana kadar cirpin. 1 cay kasigi stt ve 4 yemek kasigi yag ekleyerek

iyice birlesene ve hafifce kdplrene kadar ¢irpin.

Tabani Katmanlayin

Bir yufka yapragini blytk yapismaz tavaya veya dékim demir tavaya yerlestirin, kenarlarin yaklasik 5 cm tagsmasina

izin verin. ikinci yufka yapragini kabaca 5 cm'lik pargalara ayirin ve alt katman tzerine esit sekilde dagitin.

i¢ Harci Ekleyin

Peynir ve of karigimini yirtilmis yufka parcalari Gzerine esit sekilde yayin, esit bir katman olusturmak icin hafifce

bastirin.

Boregi Birlestirin
Yumurta karisimini peynir i¢ harci Gzerine esit sekilde dokun, tim kdselere ulastigindan emin olun. Tasan yufka

kenarlarini Gst kisim Gzerine katlayin, i¢ harci tamamen kapatmak icin Ust Gste getirin.

ilk Tarafini Pigirin

Tavay! kapakla kapatin ve orta-dustk ateste 8-10 dakika, alt kismi altin sarisi olana ve kenarlarin altina spatula

kolayca girene kadar pisirin.



o Cevirin ve Bitirin
Tavanin Uzerine bulyUk bir tabak yerlestirin ve boéregi dikkatli sekilde tabaga gevirin. Pismis tarafi Ustte olacak sekilde
tekrar tavaya kaydirin ve kapaksiz 5-7 dakika daha, alt kismi altin sarisi olana ve merkezi hafifce bastirdiginizda
muhallebi tamamen oturana kadar pisirin.

e Atesten alin ve dilimler halinde kesip sicak servis etmeden énce 2-3 dakika dinlendirin.

Besin Degerleri

293 158 228 168 g 38 520mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Yufka hamuruyla galisirken kuruyup gevreklesmesini 6nlemek icin nemli bir bezle kapali tutun.

Peynir karisimindan fazla koymayin — cok fazla i¢c boregin sulu kalmasina ve gevrilmesinin zorlasmasina neden

olabilir.

Yapismayi 6nlemek icin yapismaz tava veya iyi baharatlanmis dokim demir kullanin ve béregdi koymadan énce

tavaya biraz yag ekleyin.

ici piserken altini yakmadan pisirmek igin orta-dustk ateste pisirin.

Boregi kesmeden énce muhallebi karisiminin oturmasi i¢in pisirdikten sonra 2-3 dakika dinlendirin.
Ekstra lezzet icin peynir karisimina bir tutam karabiber veya toz biber ekleyin.

Bir kenarini hafifce kaldirarak pisme derecesini test edin — alt kisim altin sarisi olmali ve Ust kisim hafifce

dokunuldugunda sert hissedilmelidir.

Borek cok hizli kizariyor gibi gériintyorsa, merkezin pismesi icin kapak veya folyo ile 6rttn.




