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ISPANAKLI BOHCA BOREGI

Hamuru:

350 gram un (7 kahve fincani)

20 gram margarin, ya da tereyagi icine (1 ¢corba kasig)
50 gram un (agmak icin) (1 kahve fincani)

140 gram margarin, ya da tereyadi sivamaya (7 ¢orba kasigi)
170 gram bdbrek yag!

185 gram su (3/4 bardak)

10 gram tuz (1 ¢orba kasig)

1 yumurta

1 yumurta sarisi (Ustiine)

Iciigin:

1000 gram ispanak

300 gram sogan

60 gram margarin (3 ¢corba kasigi)

Tuz

Karabiber

Bir kusaneye; kiyllmis ya da et makinesinden gegirilmis 170 gram sidir, ya da koyun bébrek yagi koyduktan
sonra, kabi atesge oturtarak yakmadan ve daima karistirarak bébrek yagdini iyice eritmeli ve erimis bu yagi
slizgegten gegirerek slizdiikten sonra buna; 7 silme ¢orba kasigi erimemis bir halde margarin, ya da tereyagi
katmali ve bir tagim kaynatmali, kdptugun( aldiktan sonra iinmaya birakmali, sonra da bunlari 10 dakika kadar
tel, ya da kagik ile doverek her iki yagin iyice birbirleriyle karigsarak beyaz bir hale gelmesini saglamali ve bir
tarafa birakmaldir. (Ozellikle ok soguk havalarda bazen bébrek yagi, tereyagindan énce sert bir hal alarak
purttkler olusturur. Bu durumda yaglari bir ince kevgirden gecirerek pirtiklerin gideriimesini saglamalidir.)
Bundan sonra hamur agilan tahtaya; 7 kahve fincani un eledikten sonra ortasini havuz gibi agmali ve bu yere 1
silme ¢orba kasidi yag, 1 ¢orba kasigdi tuz, t¢ ¢eyrek bardak su ile 1 tath kasidi da limon suyu katarak
karistirmali ve yogurarak bunlari yumusakga bir hamur yapmali, sonra Ustiine nemli bir bez érterek yarim saat
dinlenmeye birakmalidir.

Yarim saat sonra hamuru, tstl unlanmig tahtaya alarak Ustine de hafifce un serpmeli, sonra da merdane ile
bastirmak ve yuvarlamak, asagi yukari yarim santim yani bir bicak sirti inceliginde 30 santim eninde ve 40
santim boyunda uzunca agmali ve sonra agilan bu hamurun Ustiine bir tarafa birakmis oldugumuz yagdi hafifce
itilmig ve avug ile birkag kez tekrar iyice yedirilmis oldugu halde avug ile ovalarcasina yayarak bitin yag
hamurun her bir tarafina esit bir sekilde sivamak (sivanacak olan yagin kesinlikle ilik ve merhem gibi olmasi
gereklidir); sonra Ustline yag sivanan hamuru, 6nce uzunluguna tge katlamali ve sonra enligine dogru da lce
katlamali, katmerlemeli ve Ustlne nemli bir bez érterek, hamuru hafifce sikilagincaya kadar asagi yukari 45 - 60
dakika arasinda dinlenmeye birakmalidir.

Bir saat sonra, hamuru yine asagdi yukar bir bigak sirti inceliginde, 30 santim en ve 40 santim boyunda actiktan
sonra aynen yukarida yaptigimiz gibi énce uzunluguna tge, sonra da enligine Uge katlamali, bir kez de yagsiz
katmerledikten sonra tekrar 45 - 60 dakika daha dinlenmeye birakmalidir. (Bu kez acilista yag surtilmez).

Bir saat sonra, hamuru bir parmak kaliniginda agarak bundan énce ikiser parmak eninde serit halinde uzun
hamurlar kestikten sonra her uzun seritten tekrar ikiser parmak eninde keserek hamuru doért kése kiiguk
parcalara dogramali, sonra da her dort kbse pargayi elde yuvarlamak bunlardan yuvarlak kig¢ik pazilar
olusturmali ve tekrar on ya da onbes dakika dinlenmeye birakmalidir.

On bes dakika sonra, kiiglik hamur pazilarini teker teker olmak Uzere alarak, bunlari bir klicUk tepsi icindeki 1
kahve fincani zeytinyadina batirdiktan sonra merdane ile Ustlerine basarak ve yuvarlayarak hamurlarin belli
belirsiz alttan gériiniinceye kadar bunlar yuvarlak agmali, sonra da her a¢ilan hamurun orta kismina uzunca ve
toplu bir sekilde, malzemesinden hazirlanmis ispanakli igten koyarak igin Usttine hamurun ucunu bohcga seklinde
dort kdse, ya da uclar sivri ve ortasi genis uzunca mekik seklinde kapatarak, hamurlara birer sekil vermeli,
sonra da her sekillendirilmis hamuru, i¢i hafifce nemli bir firin tepsisine yerlestirmeli, bitin hamurlar bdylece
acmal, islemeli ve sekillendirmelidir.

Bundan sonra, icine 1 tath kasigi zeytinyadi ve bir ¢orba kasidi su katilmis ve ¢alkanmig 1 yumurta sarisinin bir
tavuk tly(Q, ya da firga ile, yumurta alarak, tepsideki hamurlarin Ustlerine sirmeli ve sonra da tepsiyi ortadan
daha ¢ok kuvvetteki firina sirerek, hamurlar kabarip da Ustleri iyice pembe bir renk alincaya kadar asagdi yukari
25 - 30 dakika pisirmeli ve servis yapmalidir.

Not: Ayni hamurdan doért kése sekillerde yapilmig olanlarina bohga, uglari sivri, ortasi genis ve uzunca olanlarina
mekik ve yarim ay sekilde olanlarina Midye Béregi denilmektedir.
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