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MANTARLI SALAMLI VE SOSISLI BOREK SISLERI

4 adet sosis

16 adet kiiglk boy mantar

4 dilim salam

4 adet koyun bdbregi

3 ¢corba kagsi@ eritilmis margarin
4 adet blyik boy domates
Domates Sosu;

1 ¢corba kasigi sivi yag

1 adet kiguk boy sogan

3 adet orta boy domates
Geyrek su bardagi barbekl sosu

Domates sosu igin; sivi yadi kiiguk bir tavada isitin. Dogradigimiz soganlari orta hareketteki ateste 5 dakika iyice
yumusayincaya kadar pisirin ve soyulup dogranmis domatesleri ve barbeki sosunu ilave edin. Ara sira
karistirarak 10 dakika pisirin.

Sosisleri blyuk bir tavaya koyun ve Uzerine soguk su ile értlin. Sosisleri kisik ateste isitin ve kaynama noktasina
gelince altini kapatip sogumaya birakin. Suyunu sizin ve her bir sosisi 6 parcaya boélin. Mantarlar yikayin.
Salamlari ise klicUk parcalara ayirin. Bébreklerin gdbek kisimlarini ¢ikartin ve dérde bélin. Sirasiyla birer birer
sosisleri, salamlari, bébrekleri ve mantarlari kebap sislerine dizin. Hazirladigimiz sisleri hafif¢e yaglanmis
barbeki tavasina yerlegtirin ve Uzerlerine erimig margarinini fircayla strin. Ara sina gevirerek 15 dakika pisirin.
Ikiye béldigumiz domatesleri kesik kisimlari alta gelecek sekilde sicak 1zgaranin tzerine koyun ve 5 dakika
pisirin. Sisleri pismis domatesler ve ¢abuk domates sosuyla birlikte servis edin.
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