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SUTLU GUL BOREGI

2 Yemek Kagi§i Sana Hamurisi
2 Adet yumurta

1 Adet sivri biber

2 Adet Domates

3 Adet hazir yufka

Biraz ¢cérekotu ve susam

250 gr sosis

Biraz tuz

2 Adet sogan

0,5 Su Bardagi rendelenmis kasar peyniri
1 Gorba Kasigi aycicegdi yag

1 GCay Bardagi sit

Sosisleri hafif haglayip dnce uzunlamasina dérde sonra parmak uzunlugunda kesin. Domatesleri soyup kip
dograyin. Soganlari soyup kiyin. Sivri biberin ¢gekirdekli kisimlarini temizleyip dilimleyin. Aygicedi yadini tavada
Isitip sogani soteleyin. Sosis, domates, sivri biber ve tuzu ekleyip domates suyunu birakip gekene kadar pisirin.
Yufkalardan birini tezgahin Gzerine serip 4 esit Giggene kesin. Uggenlerin Gzerlerine firga ile eritilmig yag stirlip
kasarpeyniri serpistirin. Ic malzemeden ilave edip rulo seklinde sarin. Rulolari kendi etrafinda déndurerek gl
sekli verin. Kalan yufkalari da ayni sekilde hazirlayin. Yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Béregin sosu igin iki
yumurta ve sUtU bir kapta ¢irpip hamurlarin Gzerine gezdirin. GOrekotu ve susam serpin. Borekleri dnceden
isitilmis 180 dereceye ayarli firinda Uzerleri pembelesinceye kadar 20-25 dakika pigirin. Sicak servis yapin.
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