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SOSISLI GUL BOREK

3 adet yufka

1,5 su bardag suit

1 cay bardagdi sivi yag

1 adet yumurta

Iciigin:

4 adet sosis

1 adet kuru sogan

2 adet orta boy patates

1 su barda@ konserve bezelye
1 corba kasigi salca

1 corba kasigi ketcap

1,5 cay bardagdi su

4 corba kasigi sivi ya1 tath kasigi karabiber
1 tath kasigi tuz

# Once i¢ hazirlanir; tencereye sivi yag birakilir, isininca ince kiyilmig sogan atilir ve pembelestirilir.

# Uzerine tavla zar seklinde dogranmis patates ve sicak su eklenir. Kapakli olarak 15 dakika pisirilir.

# Sosis, salgca ve ketcap katilir. 5 dakika pisirdikten sonra tuz, karabiber ve bezelye ilave edilir. 5 dakika daha
pigirilir.

# Yufkalar Ust Uste konur. Arti seklinde kesilir. Her yufkadan Gggen 4 parga elde edilir.

# Yufkanin genis kenarina sogumus sosisli igten konur. Once siki olmayan bir rulo yapilir. Ardindan kendi
etrafinda dondlrerek sarilir. }

# Borekler yaglanmis firin kabina konur. Uzerine yumurta, sut ve sivi yad karisimi dokaldr. Arzuya gére susam
serpilebilir.

# Buzdolabina konur 1 saat dinlendirilir.

# Daha sonra 6nceden isitilmig 190 derece firinda kizarana kadar pigirilir.

Not: Bu bérek bir gece énceden de hazirlanabilir.
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