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KIRMIZI BIBERLI PEYNIRLI KARNIYARIK BOREGI

25 gr tereyagi

4 adet yufka

6 adet kirmizi biber
250 gr érgu peynir

2 adet yumurta

yarim su bardagi yogurt
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi ¢orekotu

1 cay kasigi susam

Kirmizi biberleri yikayip sap ve gekirdek kisimlarini ayiklayin. Yarim cm[?]lik halkalara dograyin.

2 yemek kasi§i tereyadini tavaya alip i1sitin. Biberleri alip 2-3 dakika soteleyin.

Kapagini kapatip kisik ateste bir kag dakika daha pisirdikten sonra altini kapatip ilinmaya birakin.
Yumurta, yumurta aki ve yagi bir kasede ¢irpin.

Tuz ve yagi ekleyip tekrar ¢irparak bérek sosunu hazirlayin.

Kasar veya 0rgl peynirini dograyip beyaz peyniri ve ¢drek otunu ekleyip karistirin.

Yufkalardan birini tezgaha serip borek harciyla iyice islatin.

Ikinci yufkay serip tekrar islatin ve yufkalari 12 Gicgen olacak sekilde kesin.

Peynir harcinin yarisini i¢gen yufkalarin genis kenarlarina paylastirin. Kirmizi biber pargalarindan da birkag

parca yerlestirip sarma sarin.

Seramik kaplamali tepsi kullaniyorsaniz yaglamadan tepsiye yerlestirin. Kullanmiyorsaniz bol hargtan dolayi

yapigabileceginden tepsiyi mutlaka yaglayin.
Uzerlerine biraz bérek sosu ile karnstinlmis yumurta sar strip ¢orekotu susam serpistirdikten sonra 200C
dereceli firnda iyive kizarana kadar pisirin.
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