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BOSNAK BOREGI

Hamuru igin:

1 + 1/4 su bardagi su

4 su bardagi un

1 yemek kasigi tuz

150 gram tereyagi

1 gay bardag sivi yag
Igi igin:

2-3 bag 1spanak

1 kuru sogan

150-200 gram boreklik peynir
Uzeri igin:

1 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kasigi yogurt

Ispanaklari iyice yikayip temizleyin. Kiguk kiigiik dograyin.

Sogani yemeklik dograyip kavurmaya baglayin.

Hafifce pembelesince igine ispanaklari da ilave edin ve onlari da hafifge éldirin.
Altini kapattiginiz ispanaklarin igine ufaladiginiz peyniri ilave edin.

Ik suyu yogurma kabina alin. Igine tuzu ekleyin.

Bir yandan yogurup bir yandan yavags yavas unu ilave ederek yumusak bir hamur elde edin.
Hamurunuzu yarim saat dinlendirdikten sonra 4-5 bezeye ayirin ve yeniden yarim saat dinlendirin.

Hamurlar merdaneyle yarim santimetre kalinhiginda agin.
Tereyag! ile sivi yagi karistinp agtiginiz hamurlarin her yerine bu karigimdan sarun.
Hamuru ellerinizle kenarlarindan ¢ekerek inceltip blyudtin. Ara sira yag surun.

Yufka boyutuna ve inceligine gelen hamurun kenarlarina ispanakli hargtan yerlestirin ve yine ¢cekerek hamuru

Ispanaklarin Gzerine kapatip rulo olacak sekilde sarin.

Ruloyu ortadan ikiye kesip biraz daha ¢ekin ve uzatin. Ardindan tepsiye ortadan baglayarak spiral seklinde

yerlestirin.

Butlin hamurlara ayni iglemi uygulayin.

Tereyagini yogurtla karigtirip bdregin Gzerine surin.
Firni 200 dereceye isitip tepsiyi firina verin.

Alti Ustl kizarinca ¢ikarip dilimleyin ve servis edin.
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