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KOZ BIBERLI PEYNIRLI BOREK

4 adet yufka

1 kg 1spanak

250 gram ezilmig beyaz peynir
1 cay kasigi karabiber

2 adet yumurta

1 su bardag st

1 cay bardag eritiimis margarin
500 gram havug

1 kangal sucuk

Tuz

5 adet baglanmig patates
Yarim demet dereotu

5 adet kézlenmis kirmizibiber
1 adet ¢irpilmig yumurta sarisi

Ispanag kiyin. Peynir ve yarim ¢ay kasidi karabiberle harmanlayin.

Ayri bir yerde yumurta, st ve yagdi kanstinin. Havucu rendeleyin. Patatesi blenderde ezip, yarim ¢ay kasigi
karabiber, kiyilmis dereotu ve tuz ekleyip karistirin. Sucugu dograyip, blenderden gegcirin. Dogranmis
kirmizibiberle harmanlayin.

Yuvarlak kek kalibini yaglayin. 1 adet yufkayi, digari tagacak sekilde kaliba yerlestirip, 1Ispanakli harci koyun.
Uzerine 1 adet yufka yerlestirin. Yumurtali-sitli harci dokip, havug serpistirin. Tekrar 1 adet yufka yerlestirin.
Patatesli harci yayin. Sucuklu karigimi serpistirin. En Uste kalan yufkayi serin. Yufkanin sarkan kenarlarini
Uzerine yerlegtirin.

Cirpilmis yumurta sarisi siirlip, 6nceden 180 derecede isitimis firinda 35-40 dakika pisirin.
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