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ISPANAKLI ACMA BOREK

6 Yemek Kagigi Sana Hamurisi

1 Su Bardag Sert Beyaz Peynir / Lor
3 Adet Yumurta (birinin sarisi tizerine)
5 Su Bardagi un

1 Su Bardag st

1 Su Barda@i yogurt

1 Paket kabartma tozu

1 Yemek Kasigi tuz

1 Tath Kagig1 Karabiber ya da Toz acibiber
1 Kg. Temizlenip Haglanmis Ispanak
1 Yemek Kasigi sirke

Hamur malzemelerini ve sana yagin 3 yemek kasidi kadarini derin bir kaba alip en son unu eleyerek ekleyip
yoguruyoruz. Yapismayacak kivama gelene kadar un ilave edip, yumusak ve pUriizsiz bir hamur elde ediyoruz.
Hamuru 8 parcaya ayirip Uzerine nemli bir bez értiip 15 dakika kadar dinlenmeye birakiyoruz. Bu arada i¢
malzemesini hazirliyoruz. Haglanmig ispanak, karabiber, 1 yemek kasigi sana, rendelenmis peynir/lor ve istege
gbre tuzu bir kasede guizelce karistiriyoruz. Bezeleri bol unlu tezgahta tek tek agip buyUtebildiginiz kadar
acmaya devam ediyoruz. aralarina yine margarinden surerek 4 kati yaglanmis tepsiye diziyoruz. tzerine
Ispanakli harcimizi yayip kalan 4 yufkamiza ayni islemi uyguluyoruz. Ayirdigimiz yumurta sarisi, kalan sana yag!
ve bir kasik yogurdu karistinp Gzerine suriyoruz. Isitilmig 200 derece firinda alt Ustl kizarana kadar pigirip sicak
olarak servis yapiyoruz.

Not: Uzerine siirdiigiimiiz yumurta sarisi, sana ve yogurt karigimi hem parlak hemde gevrek olmasini sagliyor.
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