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ISPANAKLI GUL BOREK

3 adet yufka

6 yemek kasigi sivi Sana

Harcr:

500 g i1spanak

3 yemek kasigl Sana Creme Bonjour
2 adet kuru sogan

4 adet taze sogan

1 su bardagi beyaz peynir rendesi
1 tath kasidi kirmizi pul biber

Tuz

Karabiber

1. Ispanaklari haslayip, ince ince kiyin. (Dondurulmusg ispanakta kullanabilirsiniz.)

2. Kuru sogani piyazlik dograyin.

3. Taze soganlari ayiklayip, Kiyin.

4. Tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, igine piyazlik kuru sogani ilave edip, soganlar pembelesinceye
kadar kavurun.

5. Soganlar pembelesince igine kiyiimis ispanaklari ilave edip, kavurmaya devam edin.

6. En son olarak harcin icine kiyllmig taze soganlari, kirmizi pul biberi, tuz ve karabiberi ekleyip bir tagim
kavurduktan sonra, atesten alin.

7. Harci yayvan kaba alip, rendelenmis peynir ile karigtirip, iyice sogutun.

8. Yufkalari Ust Uste koyup dnce ortadan ikiye sonra tekrar ikiye kesip, 12 esit iggen parga kesin. Sivi
Sana&apos;y! kiigik bir k&senin icine alip, bir firga yardimiyla yufkalari yaglayin. Yaglanmis yufkalarin uzun
kenarina ispanakli harci koyup, rulo yapin, sariimig ruloyu kendi etrafinda dondirtp kenarini altina sikigtirin. (gul
boérek gibi) Sariimis ispanakli gil bérekleri Sivi Sana ile yagladiginiz tepsiye dizin.

9. Ispanakli gll bérekleri nceden 200 derecede isitiimis firinda Gzerleri kizarana kadar pisirip, sicak olarak
servis yapin.
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