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ISPANAKLI KOL BOREGI

Emine Beder

6 su bardagi un

2 su bardadi + 1/2 ¢ay bardag su

1/2 ¢ay bardag@i sivi yag

1,5 su bardagi sivi yag (yufkalar agmak igin)
Tuz

Iciigin:

1/2 kg. 1spanak (yaprakli kisimlari)

2 yumurta

1/2 kahve fincani sivi yag (arzuya gore)
100 gr. beyazpeynir veya lorpeyniri

1 kahve fincani un

Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

3 ¢orba kagsiJi sivi yag

1 ¢orba kasigi limon suyu

Elenmis unun ortasini havuz gibi agalim. igine suyu, sivi yagi ve tuzu ekleyerek 6zIi bir hamur yoguralim.
Hamurdan yumurta iriliginde parc¢alar koparip beze yapalim. Uzerlerine nemli bez érterek 1/2 saat dinlendirelim.
Bu arada boregin i¢ harcini hazirlayalim. Ayiklayip yikanmig ispanak yapraklarini iki elimizle sikalim. Suyunu
iyice stizerek dograyalim. Igine yumurtalari, unu, sivi yag, tuzu, karabiberi, ezilmig peyniri ekleyip karigtiralim.
Dinlenmig bezeleri tgerli gruplar halinde ayiralim. U¢ bezeyi unlanmig bir zeminde 0.1 mm. kalinhginda acalim. 3
yufkanin aralarini ve Uzerini sivi yag ile yaglayarak Ust Uste serip yaridan keselim. Yarim daire seklindeki bir
yufkanin Gzerine 1spanakli harci serpip rulo yaparak saralim. Rulonun bir ucu sabit kalacak sekilde kendi
etrafinda déndurip yuvarlak bir sekil verelim. Hamur rulosunu margarinle yaglanmis tepsinin ortasina
yerlestirelim. Diger hamurlari da ayni sekilde hazirlayip tepsideki rulonun etrafina saralim. Bir kapta yumurta
sarisini, sivi yagi ve limon su )

yunu kanistirip yufkalarin tGzerine sirelim. Onceden isitilmis 220 dereceli 1sili firnda béregdin alti Gstl
pembelesene dek pigirelim.
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