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ISPANAK BOREGI (KIBRIS)

https://gurmekibris.com

3 Bag i1spanah (1spanak)
10 Adet hazir yutka

1 Adet beyaz peynir

3 Yumurta

1 bardak yogurt

1/2 bardak sivi yag

1/2 bardak sit

1 adet blyUk bas sogan
Karabiber

Tuz

Ispanahlar kiicUk kigUk kesilip iyice yikandiktan sonra slizgegten sizilmesini bekleyiniz,bir blylk tavanin
icerisine bir bardagin igine iki parmak sivi yag ,tavanin igerisine yagi dokunuz kiyiimig soganlari pembelesinceye
kadar kizartalim igerisine i1spanahlari,koyup iyice soluncaya kadar kizartin,i¢erisine biraz tuz biraz karabiber
katiniz ,harci bir kenarda sogumaya birakiniz,irice bir siniyi yagdlayiniz icerisine bir adet yufkay koyunuz ,diger
taraftan yaptigimiz besamel sos hazirlayiniz,1-bardak yogurt,1/2- bardak sit ,3- yumurta,1/2,bardak yagi
karistiriniz,yapilan besamel sosdan yufkalarin arasina surtiniiz,3 adet koyduktan sonra ispanahi tizerine
serpistiriniz,beyaz peyniri kalin tarafindan rendeleyip 1spanahin Uzerine serpiniz, 3 adet yufkaya ayni iglemi
yapiniz tekrar ispanah ve beyaz peynir koyduktan sonra kalan yufkalari aynen besamel sos surerek islemi
bitirince .kalan besamel sosu en Ust kata yayiniz,160 derece iyice isinmig firinda kizarincaya kadar
pisiriniz,pistikten sonra soguyunca servis yapip yanina sicak bir ¢cayla servis yapabilirsiniz.
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