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BOREK KIYNAK

Malzeme

- 3 adet yufka

- Y2 su bardagi Sana Kase (erimig)

- Harci Igin:

- 500 g 1spanak

- 200 g kiyma

- 3 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 2 adet kuru sogan

- 4 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kimyon

- 2 kutu Sana Creme Bonjour peynirli sandvi¢ stirme
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Ispanaklari haslayip ince ince kiyin. (Dondurulmus ispanakta kullanabilirsiniz.)

2. Kuru sogani piyazlik dograyin.

3. Sarimsaklari ayiklayip kiyin.

4. Tencerede Sana Créme Bonjour'u kizdirip, igine kiymayi ilave edip kiyma suyunu ¢ekene kadar kavurun.
Daha sonra piyazlik kuru sodani ilave edip, soganlar pembelesinceye kadar kavurmaya devam edin.

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

6. En son olarak harcin igine kiyllmis sarimsaklari, 2 kutu Sana Creme Bonjour peynirli sandvi¢ sirmeyi,
kimyonu ve tuz ve karabiberi ekleyip bir tagim kavurduktan sonra harci atesten alip, iyice sogutun.

7. Yufkalari Ust Uste koyup dnce ortadan ikiye sonra tekrar ikiye kesip, 12 esit Gggen parca kesin. Erimis Sana
Créme Bonjour?u kiguk bir kdsenin igine alip, bir firga yardimiyla yufkalari yaglayin. Yaglanmig yufkalarin uzun
kenarina ispanakli harci koyup, rulo yapin, sariimig ruloyu kendi etrafinda dondirtp kenarini altina sikigtirin. (gul
bérek gibi) Sarilmig ispanakli gul bérekleri Sivi Sana ile yagladiginiz tepsiye dizin.

8. Borek kiynaklari dnceden 200 derecede isitilmig firinda Uzerleri kizarana kadar pisirip, sicak olarak servis
edin.
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