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BESAMEL SOSLU ISPANAKLI BOREK

4 yufka

1 cay bardagi zeytinyag

1 gay bardagi su

I¢ harciigin:

1 kg 1spanak

3 sogan

1 tath kasidi tuz

1 su bardagi rendelenmis kegi peyniri
Karabiber

2 yumurta sarisi

Besamel sos igin:

2 su bardagi ik st

2 yemek kagigi eritilmis tereyagi
2 yemek kasigi un

1 cay kasigi tuz

Karabiber

I¢ harci icin dogradiginiz Ispanak ve yemeklik dogradiginiz sogani bir siizgece alin. Tuz ekleyin ve suyu ¢ikana
kadar elinizle sikarak siiziin. Stizdiiguniz 1spanaga, rendelenmis kegi peyniri, tuz ve karabiberi ekleyip
karistirin. Ayri bir kapta yumurta sarilarini ¢irpin ve ispanakl karigsima yavasca yedirin.

Besamel sos icin, tereyagini bir sos tenceresinde eritin. Unu ilave ederek kokusu ¢ikana kadar kavurun. Ilik sOti
ekleyip kivam alincaya kadar karistirarak pisirin ve ocaktan alin. llinan besamel sosa hazirladiginiz ispanakli
harci ilave edin.

Yufkayi tezgaha yayin ve 4 esit parcaya bdltn. Zeytinyadi ve suyu bir kapta karistirip yufkalarin Gzerine bir firca
yardimiyla surln. Yufkanin sivri olan ucunu tutup ortaya dogru blzdurin ve kenarlarini Ust Uste getirin.
Ispanakli harci hazirladiginiz yufkalarin Gzerine paylagtirin. Yufkalarin kenarlarini ispanagin tzerine kapatip ters
cevirerek yagll kagit serili firin tepsisine dizin. Onceden isitiimis 180 derece firinda kizarincaya kadar yaklasik
30 dakika pisirin. Firindan alip sicak servis yapin.
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