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SOSISLi CIN BOREGI

2 adet AYTAC DANA SOSIS
2 adet yufka

2 yemek kasigi siviyag

4 adet taze sogan

1 adet havug

1 adet kabak

4 adet prrasa

1 yemek kasigi kori

4 yemek kasigi soya sosu
1 adet yumurtanin beyazi
Kizartmak igin:

2 su bardagi siviyag

1 Kabagi soyun ve kibrit ¢épU seklinde dograyin.

2 Taze so@anlar kiicUk ki¢Uk dograyin.

3 Ocaga aldiginiz bir tencereye 2 yemek kagigi siviyag koyun ve soganlari ilave edin.

4 2 adet AYTAG DANA SOSIS i kibrit ¢copU seklinde dodrayin ve kavrulan sodanlarin igine ilave edin.

5 Pirasalarin Gzerini bir bigakla ¢izip icindeki sert bdlgesini ¢ikarin ve pirasalari vereviemesine ince ince
dograyin.

6 Havucu rendeleyin.

7 Havucu ve pirasalari tavaya ekleyin ve tzerine 1 yemek kasigi kdri serpin

8 TUm malzemeyi karistirarak tencerenin kapagini kapatin ve pisirmeye birakin.

9 2 adet yuftkayi tezgaha sererek ortadan ikiye kesin ve kestiginiz pargalari st Gste koyun. Ayni islemi bir kez
daha tekrarlayin ve yufkanin kenarlarini keserek diizeltin.

10 Pigsmekte olan harcin icine 4 yemek kasigi soya sosu dokin ve karigtirarak tencereyi tezgaha alin.
11 Yufkalari tezgaha dizin ve 1 adet yumurta beyazini paylastirarak sivri olan uglarina bir fir¢a ile sdrdn.
12 Pigirdiginiz harci yufkalarin ortalarina paylastirin.

13 Yufkalarin énce kisa iki ucunu sonra uzun kenarini harcin Gzerine kapatin ve yufkayi sarin.

14 Bir tavaya 2 su bardagi siviyad koyun ve kizdirin.

15 Borekleri altin sarisi bir renk alincaya kadar kizartin.

16 Sicak servis yapin.
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