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KARNIYARIK BOREGI

4 adet hazir yutka
Sosu igin:

200 gr margarin

1 su bardagi yogurt
Uzeri icin:

Yumurta sarisi

Igi igin:

400 gram kiyma

2 adet kuru sogan

1 kahve fincani sivi yag
1 domates

2 sivri biber

Tuz

Karabiber

Pul biber

Margarin eritilir, yogurtla karigtirilarak sos hazirlanir.

Bir tencereye kiyma konur, biraz kavrulur, Gizerine sivi yag kunur, biraz kavrulur, Gzerine ince dogranmig kuru
sogan eklenir biraz daha kavrulur.

Dogranmis sivri biber eklenir, biraz daha kavrulur, en son kiip dogranmis domates, tuz karabiber ve pul biber
eklenir, biraz daha kavurduktan sonra atesten alinarak sogumaya birakilir.

Bir yufka serilir, Gzerine hazirlanan sos sirUlur, ikinci yufka tstlne konur, Gzerine tekrar sos sUrdlur. Yufkalar
Once arti seklinde dérde bélindr sonra her parca Uce kesilerek toplam 12 parca elde edilir.

Yufka parc¢alarinin genis tarafina kiymali i¢ konarak biraz kalin sigara béregi seklinde sarilir.

Hazirlanan borekler buzdolabina kaldirilarak biraz beklenir.

Buzdolabindan alinca béreklerin Gzerine yumurta sarisi surtllr, bigakla ortalarina kesik atilir, istenirse bu
kesiklere domates ve biber dilimleri konur.

Karniyarik borekleri kagit serilmig firin tepsisine dizilir.

Onceden isitilmis 190 derece firinda pisirilir.
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