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DANA ETLI VE ISPANAKLI RULO BOREK

1 ufak sodan

100 gram i1spanak

50 gram feta peyniri

100 gram sigir kiymasi

1/2 yemek kagsidi zeytinyagi
1/2 gay kagigi paprika tozu
1 yumurta

2 yemek kasigi yogurt

1 yemek kagigi zeytinyagi
2 yemek kasi§i su

4 yufka katmani

Sogani soyun ve ince ince dograyin. Ispanaklari yikayin. Ezine peynirini bir kasede pargalayip kenara alin.

Bir tavayi orta sicaklikta 1sitin. Zeytinyagdini ekleyin ve sogan yumusayana kadar kavurun. Kiyma ve toz biberi de
ekleyip 2 dakika daha kavurun. Kiyma karigimini bir kaseye aktarin ve kenara alin.

Ispanak icin ayni kizartma tavasini kullanin. Yikanmig ispanagi orta sicakliktaki tavaya yerlestirin. Kapagi
kapatin ve i1spanak solana kadar pigirin. Bir kaseye aktarin ve kenara koyun.

Yumurtayl, yogurdu, zeytinyadini ve suyu kicik bir kasede karistirin.

Tezgahin temiz bir ylizeyine yufkayi koyun ve bir dikdértgen olugturmak igin yanlarindan kesin. Dikdértgen
yufkanin igine yumurtal karisimin bir kismini strtin. Uzerine bir yufka daha koyun ve tekrar yumurtali karisimdan
sUrlin. Hamurun uzun kenarina ince bir sekilde 1spanak, kiyma ve parcalanmig ezine peyniri yerlestirin. Béregi
rulo yapin ve gul béregi seklinde sarin. Béregin Gzerine yumurtali karigimdan sirin. Bu iglemi kalan her bérek
icin uygulayin.

Boregi Airfryer sepetine yerlestirin ve cihazi belirtilen sekilde ¢alistirin. (10 dk, 180 derece)

Ardindan gikarip servis edebilirsiniz.

Not: Dilerseniz kiyma yerine peynir de kullanabilirsiniz
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