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GELINCIK BOREGI

1 su bardagi Ravika riviera zeytinyagi
Harci igin:

500 g Ispanak(ayiklanip yikanmig ve dogranmig)
2 orta boy sogan(ince kiyilmig)

2 gay bardagi Ravika riviera zeytinyagi
Taze cekilmis karabiber, Tuz,

Hamuru igin:

2 adet Keskinoglu yumurta

1 su bardagi su

2 su bardagi un

Tuz

Harci hazirlamak igin tencereye yikanip dogranmig ispanaklari, sogani ve Ravika riviera zeytinyadini koyun.
Tencereyi orta atese oturtup, Ispanaklar yumusayincaya kadar kavurun. Tuzunu ve biberini katarak atesten alin.
Yumurtalar bir yogurma kabinin igine kirip, suyla birlikte ¢irpin. Tuzu ve unu katip yogurarak yumusak,
purtizsiz bir hamur hazirlayin. Hamuru 8 topagda ayirip yuvarlayin ve unlayin. Topaklari oklava ile yutka
inceliginde agin. Yufkalardan dérdind Ust Gste serip, Uzerine hazirladiginiz hargtan koyun. Kalan yufkalari
harcin Uzerine kapatin. Kahve fincanini yuftkanin Gzerine bastirip, béregi yufkadan ayirin. Bitin yufkalar bdylece
keserek bérege dénustirdikten sonra kalan artik pargalar yogurarak topak haline getirin. Bu topadi da agarak
ayni bicimde hazirlayin. Tavada zeytinyadini kizdirin. Yag kizinca bdérekleri igine yerlestirip, her iki yanini altin
renk sarisi alincaya kadar kizartin. Kizaran bérekleri bir servis tabagdina aktarin. Yaga yenilerini yerlestirip, bitin
boérekleri kizartin. Gerekiyorsa tavaya yag eklemeyi unutmayin. Kizaran Gelincik boreklerini bir servis tabagina
kat kat dizip sicak olarak servis yapin.
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