- , EBtund trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Rosengeback mit Wirstchen

Sosisli Gl Borek
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Far die Fallung:

4 Warstchen

1 Zwiebel

2 mittel grosse Kartoffel
1 Glas Erbsen aus der Dose
1 EL Tomatenmark

1 EL Ketchup

1 V2 Glaser Wasser

4 EL Ol

1 KL Pfeffer

1 KL Salz

# Zuerst die Fiillung zubereiten: In einem Topf Ol erhitzen und die klein gehackten Zwiebel rosarot diinsten.
# Klein gehackte Kartoffel und heisses Wasser hinzugeben. Mit geschlossenem Deckel 15 Minuten kochen.
# Wirstchen, Tomatenmark und Ketchup hinzugeben. Nach einer Kochzeit von 5 Minuten Salz, Pfeffer und
Erbsen hinzugeben und weitere 5 Minuten nochmals kochen.

# Die Yufkas Ubereinander legen und plusférmig zuschneiden. Somit erhalt man vier dreieckige Stiicke.

# Die breite Seite der Yufkaschnitte mit der abgekihlten Wiirstchenfillung belegen. Zuerts zu einer nicht allzu
festen Rolle zusammenrollen und anschliessend um die eigene Achse drehend wickeln. )

# Die Gebackstlicke in ein eingedltes Backblech hineinlegen. Mit der Mischung aus Ei, Milch und Ol
besprenkeln. Auf Wunsch mit Sesamkérner betsreuen.

# Fur eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

# Im zuvor auf 190 Grad vorgeheizten Backofen goldbraun backen.

Tipp: Dieses Geback kann auch am Abend zuvor zubereitet werden.
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