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ISPANAKLI SAG BOREGI (MALATYA)

1 adet ekmek hamuru (veya 1 Kibrit kutusu kadar yas pak maya)
1 kg.un

Tuz

Su

Iciigin:

2 kg. Ispanak

1/2 kg. yagsiz kiyma
Tuz

Kirmizi biber

3-5 kagik yag

2 bas kuru sogan

Un elenir ortasi havuz gibi agilir, kenarlarina tuz serpilir ortasina maya veya ekmek hamuru konur, ik su
ilavesiyle sert bir hamur hazirlanir. Hamur 30-40 dakika mayalandirlir. Mayalanan hamur ki¢ik pargalara
ayrilarak 2-3

milim kalinlikta aglilir, ortadan ikiye katlanir, aralarina i¢c malzemesi yayilarak tiggen sekli olusacak sekilde
katlanir, kenarlari iyice bastirilir. Hazirlanan bu bérekler sag Gzerinde alti Gstli pembe renkte kizartilir. Bérekler
sicakken Uzerine tereyagi srdllr. Servis tabagina alinir, sicak olarak servis yapillir.

Iginin hazirlanmasi: Ispanaklar dal dal ayiklanir, bol suda iyice yikanir, incecik kiyilir. Bir tavada kip seklinde
dogranmis sodan ve kiyma kavrulur, tuz, karabiber, kirmizi biber ilave edilir, karistirilir. Kiyilmig olan ispanaklar
da ilave edilip tekrar karistirilir, kapak kapatilir. Kiyma ve tavanin isisi ile ispanagin diriliginin gitmesi saglanir.
Soguduktan sonra kullanilir.

Not: Bu bdrek ¢okelekli, peynirli, patatesli de hazirlanabilir. Hangi i¢ kullaniimigsa o ismi alir. Gokelekli bérek,
peynirli bérek gibi.
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