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KARNIYARIK BOREK (SOSISLI)

Emine Beder

3 adet yufka

3 ¢corba kasigi yogurt
1/3 su bardag sivi yag
2 adet yumurta

2 adet domates

4 adet sivri biber

100 gram beyaz pepnir
1 demet mapdanoz

2 adet sosis

1 paket kabartma tozu

Bir kaba 2 yumurtay kiralim, i¢ine yogurdu, kabartma tozunu, sivi yagi ekleyerek karistiralim. Ayri bir yerde
peyniri ezip, ince kiyllmig maydanoz ilave ederek karistiralim. Sosisleri boyuna ve enine esit bdlerek, 8 parca
elde edelim. Domatesleri dérde keselim, sivri biberleri ikiye keselim. Bir yufkayr agalim. Yagli-yumurtall bérek
harcinin yarisina yakinini dékip firga ile yufkanin her tarafina yayalim. Uzerine ikinci yufkayi serelim.
Hazirladigimiz harcin iki kasigim ayirip, kalanini yufkanin tGzerine bosaltalim. Tekrar firga ile stirlp son yufkayi
yayalim. Yufkayi enine ve boyuna (arti seklinde) dérde keselim. Dort esit Gggen elde edecegiz. Daha soma bu
dcgenleri ortalarindan tekrar kesip 8 esit iiggen parga elde edelim. Her bir parcanin genis kenarina peynirli
harc¢tan bir miktar koyarak sigara béregi sarar gibi rulo yaparak saralim. Hafifce yaglanmis firin tepsisine
bérekleri dizelim. Béreklerin karin kismini, boyuna derince keselim. Kesilen yerlere bir sosis, bir domates ve bir
biber dilimi sikistirip, kenarda kalan kisimlara ayirdigimiz bérek harcindan firga yardimi ile stirelim. Bérekleri
Onceden isitilmig 250 dereceli firnda pigirelim.
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