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CiN BOREGI

4 Adet hazir yufka

2 Adet havug

2 Adet kabak

2 Adet prrasa

1 Tutam ispanak

1 Kahve fincani siviyag

4 Corba kasigi soya sosu

2 Parca beyaz tavuk eti (300 gr.)
1 Tath kasig tuz

Kizartmak icin siviyag

# Pirasa, havug, kabak kibrit ¢épu seklinde dogranir. Bu sekilde dogramak mimkin degilse, havug ve kabak
rendenin iri tarafiyla rendelenebilir. Ispanak ince dogranir.

# Bir tencereye siviyag konur, orta ateste hafif kizinca, ince gubuk seklinde dogranmis tavuk eti konur.

# Tavuk eti 10 dakika kavrulduktan sonra 5 er dakika arayla ve sirasiyla havug, pirasa, kabak ve ispanak
tencereye atilir. (Yumusak olmasi igin tencerenin kapag! her malzeme ilavesinden sonra kapatilir)

# En son malzeme olan ispanak da 5 dakika pistikten sonra soya sosu ve tuz eklenip, ocak kapatilir. 10 - 15
dakika kapagi kapali olarak dinlendirilir.

# I¢ dinlenirken, her yufka, sigara boregi yapar gibi 8 esit tiggen parcaya kesilir. (Toplam 32 parca yufka kesilir)
# Yufkanin kalin kenarina, 1 ¢orba kasigi kadar sogumus icten konur, kenarlar katlanir, sigara boregdi gibi
yuvarlanir (daha gevsek) ucu su ile i1slatilarak yapistirilir.

# BUOtUn pargalar bu sekilde hazirlandiktan sonra kizgin yagda pembe renkte kizartilr.

# Sicak ya da Ilik olarak servis yapllir.

Not: Gin bdreginin orijinal tarifinde, soya filizi vardir. Bulunabilirse, bitin sebzeler pistikten sonra, 2 su bardagi
soya filizi eklenerek Cin bdregi hazirlanabilir.
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