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SOSISLI KARNIYARIK BOREK

Gllhan Kara

1 adet taze yufka

4 adet sosis

1 adet domates

2 adet sivri biber

1 cay fincani kadar rendelenmis kagar peyniri
1 corba kasigi ketcap

1/2 gorba kagsigdi sivi yag

1 yumurta sarisi

1 tutam ¢érekotu

Yufkayi 4 esit parcaya boélerek G¢genler halinde kesin.
Sosisleri uzunlamasina dorde bélln. Biberleri ve domatesleri ince ince dilimleyin.
Siviyag ve ketgabi karistirip firga ile yufkalarin Gzerine siriin.

Her bir yufkanin genis ucuna sosis pargalarini, domates ve biber dilimlerini yerlestirip bir tutam peynir serpin.

Yufkay! iki ucundan katlayip paganga sarar gibi yuvarlayarak sarin.

Boreklerin aciimamasi igin uglarini parmak ucuyla islatarak yapistirin. Béregin tzerini 3 cm kadar malzeme

gorinecek sekilde bigagin ucuyla kesin. Uzerlerine yumurta sarisi siiriip ¢drekotu serpin.

Philips airfryer[2lin pisirme haznesini ¢ikarin. Bir mutfak firgasi kullanarak haznenin dibini hafifce yaglayin.
Borekleri pisirme haznesine yerlestirin. Isiy1 180 dereceye getirin. Pigirmeyi baslatmak igin zamanlama

digmesini 18 dakikaya ayarlayin. Borekleri sicak servis edin.

Not: Karniyarik bdregini kiymali ve sebzeli igle hazirlayabilirsiniz. Yaninda tursu ve yesil salata ile birlikte servis

yapabilirsiniz.
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