PETITE GOURMETS
TURK

Tavuklu Milféy Boregi

Turk Tavuklu Milféy Béregi - baharatl tavuk ve sebzelerle doldurulmus ¢rtir bérek.

Cay saati veya aksam yemegi icin mikemmel. Adim adim talimatlarla kolay tarif.

20 min 20 min 40 mMin 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

+ 1 paket milfoy « 1cay kasigi kuru kekik
» 300 g tavuk eti » Tcay kasigi tuz

» 300 g garnittr « Tyumurta sarisi

» Tcay kasigi karabiber « Tyemek kasigi su

» Tcay kasigi pul biber

Yap111§1

° Tavugu hazirla

300g tavuk goégsunu tencereye koyun ve tamamen suyla kaplayin. Ytksek ateste kaynatin, sonra orta-dustk atese
alin ve i¢ sicaklik 75°C'ye (165°F) ulasana kadar 15-18 dakika kaynatin. Tavugu ¢ikarin ve 10 dakika sogumaya birakin,

sonra iki catal kullanarak ktctk lokmalik parcalara ayirin.



O

Sebzeleri pisir
BuyUk bir tencerede tuzlu suyu yuksek ateste kaynatin. 300g kup dogranmis patatesi ekleyin ve ¢atalla delinebilir

hale gelene kadar 8-10 dakika pisirin. lyice stziin ve 5 dakika sogumaya birakin.

Harci hazirla

Parcalanmis tavuk ve pismis patatesi blytk bir kasede birlestirin. 1 cay kasigi tuz, 1 cay kasigi karabiber, 1 cay kasigi

pul biber ve 1 cay kasigi kekik ekleyin. Tum malzemeler esit dagilana kadar iyice karigtirin.

Pisirme icin hazirla

Firni 180°C'ye (350°F) 1sitin. BUyuk bir firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.

Yumurta yikamasini hazirla

1 yumurtayr ktictik bir kaseye kirin ve tamamen ditizgln olana kadar 1 yemek kasigi su ile ¢irpin. Bir kenara koyun.

Boregi birlestir
1 paket milféy hamurunun hafifce unlanmis ylzeyde acin. Her biri yaklasik 10x15 cm olan 6-8 dikdértgen parcaya
kesin. Her dikdértgenin kisa kenarindan biri boyunca ¢ tarafta 1 cm kenar birakarak 2-3 yemek kasigi harg

yerlestirin.

Her hamur parcasini doldurulmus kenardan karsi kenara dogru sikica sararak bir rulo sekli olusturun. Tamamen
kapatmak icin dikisi ve uclari sikistirin. Hazirlanan firin tepsisine dikis tarafi asagiya bakacak sekilde yerlestirin,

aralarinda 3 cm bosluk birakin.

Esit kizarma igin fam kaplama saglayarak firca kullanarak her béregin Ustiint ve yanlarini yumurta yikamasi ile

comertce fircalayin.

Bake

Hamur altin kahverengi ve kabarik hale gelene ve hafifce vuruldugunda bos ses ¢ikarana kadar 18-22 dakika pisirin.
ic sicaklik 75°C'ye (165°F) ulasmalidir.

Firindan cikarin ve servis tabagina tagsimadan énce firin tepsisinde 5 dakika sogumaya birakin. Sicak servis edin.

Besin Degerleri

385 28g 328 18g 38 48 520mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl



Milféy hamurunu oda sicakliginda tam olarak 30-40 dakika c6zmeye birakin - yuvarlanirken yapismasini ve

yirtilmasini énlemek icin esnek ancak hala soguk olmalidir.

Hamurun nemli olup citirlasmasini 6nlemek icin baharatli hale getirmeden énce parcalanmis tavugu kagit

havlularla tamamen kurulayin.

Uygun kalinligi korurken esit har¢ dagilimi igin yeterli yzey alani olustururken hamurun orijinal boyutundan sadece

1-2 cm daha ince olacak sekilde yuvarlayin.

Pisirme sirasinda rulonlarin acilmasini 6nlemek ve dizgtin bir sunum saglamak icin dikisin asagiya bakacak sekilde

firin tepsisine yerlestirin.

Cizgiler veya ciplak noktalar olmadan esit altin rengi elde etmek i¢in yumurta yikamasini tamponlama yerine uzun,

duzguin vuruglarla fircalayin.

Pisirme sirasinda patlamayi dnlerken buharin ¢cikmasina izin vermek igin pisirmeden énce her boregin Ustinu

keskin bir bicakla hafifce cizin.

Harcin oturmasini saglamak ve agzinizi yakmayi énlemek icin firndan c¢ikardiktan sonra borekleri servis etmeden

once 5 dakika dinlendirin.

Citir hamur katlarini ezmeden bitmis borekleri temizce kesmek icin testere disli bicak kullanin.
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