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MEKSIKA USULU BIBERLI BOREK

Malzemeler:

1 adet kirmizi dolmalik biber

1 adet sari dolmalik biber

200 gram sucuk

1 6lcl hazir pizza hamuru

1 kutu misir konservesi

2 yemek kasi§i sivi yag

1 yemek kasigi tath kirmizibiber
1 dis sarimsak

3 adet dogranmis domates

2 yemek kasigi domates salcasi
1 yemek kasigi toz seker

100 gram beyaz peynir

100 gram kasar peynir

Yeteri kadar tuz karabiber

Hazirlanisi:

Dolmalik biberleri dérde bélin. Kip seklinde dograyin. Sucugu uzunlamasina dérde bdlip, verev dilimleyin.
Misirin suyunu stizin. Sarimsagi soyup dilimleyin. Bir tavada dolmalik biber, sucuk ve misiri 5 dakika yagda
kavurun. Tuz, karabiber, kirmizibiber ekleyin. Sarimsagi ilave edin. Dogranmis domates, salga ve sekeri ekleyin.
5 dakika pigirip sogumaya birakin. Beyaz peyniri ufalayip ilave edin. Tuzunu ve biberini ekleyin. Pizza hamurunu
tezgahta 32 santim ¢capinda agin. Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpin. Domatesli karigsimi peynir Uzerine
yayin. Hamurun yarisini harcin (zerine kapatin. Kenarlarina gatal ucu ile bastirarak sikigtirin. Hazirlanan
bérekleri yaglanmis firin tepsisine yan yana dizin. Onceden isitiimig 220 derecedeki firinda 25- 30 dakika pigirin.
Servise sunun.
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