
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Talaş Böreği
Toplam 120 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 75 dk 6 kişilik Orta ~390 kcal Açl1k bar1 7/10

Tavuk göğsü ve mevsim sebzelerinden haz1rlanan iç harc1n milföy hamuruna kare paketler halinde sar1l1p 
f1r1nda ç1t1r alt1n renge gelene kadar pişirildiği klasik Türk böreği.

Malzemeler

• 10 adet Milföy hamuru

• 400 gr Tavuk göğsü

• 0.5 su bardağ1 Bezelye

• 1 adet Havuç

• 150 gr Mantar

• 1 adet Yumurta sar1s1

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 adet Soğan

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Kuru kekik (opsiyonel)

• 0.3 demet Taze maydanoz (servis)

Yap1l1ş
1. Tavuk göğsünü küçük küpler halinde doğray1p tuz ve karabiberle baharatlay1n; tavada zeytinyağ1nda 5 dakika 

kavurun.

2. İnce doğranm1ş soğan1 ekleyip 4 dakika pembeleştirin; doğranm1ş mantar, havuç ve bezelyeyi ekleyip 6 
dakika daha sebzeler diri kalacak şekilde soteleyin, opsiyonel kekiği serpin.

3. Harc1 geniş tabağa yay1p tamamen soğumas1n1 bekleyin (en az 30 dakika).

4. Milföyleri aç1p ortalar1na 2 yemek kaş1ğ1 harç koyun; kenarlar1 üst üste getirip kare paket yap1n, kapanan taraf1 
tepsiye ters yerleştirin, üzerlerine yumurta sar1s1 sürün.

5. 190°C ön 1s1t1lm1ş f1r1nda 25-30 dakika alt1n rengi olana kadar pişirin; üzerine maydanoz serpip s1cak servis 
edin.

PÜF  NOKTASI

Harc1 tamamen soğutun; s1cak harç milföy katlar1n1 eritir, f1r1nda düzgün kabarmaz. Milföyü buzdolab1ndan yeni 
ç1kar1nca işleyin; oda s1cakl1ğ1na gelirse yumuşar.

SERVIS  ÖNERISI

Ayran ve mevsim salatas1yla, üzerine k1y1lm1ş maydanoz serperek s1cak servis edin.



Alerjenler

Gluten Yumurta
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