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ISPANAKLI BILEZIK BOREGI

2 adet hazir yutka

15-20 yaprak i1spanak

1 adet taze yesil sogan

Yarim su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Yarim demet maydanoz

Yarim demet dereotu

1 cay kasigdi tuz, karabiber, kirmizi toz biber
2 adet yumurta (aki ve sarisi ayriimig)

2-3 yemek kasigi susam

Yufkalari tezgahin Gzerine yayarak her birini 4 esit parcaya bélin. Cok ince dogradiginiz ispanak yapraklarim ve
incecik kiydiginiz yesil soganlari derin bir kaba koyup karistirin. Uzerine yine ince dogranmis maydanoz,
dereotu, rendelenmis kasar peyniri, tuz, karabiber, kirmizi biber ve yumurta aklarini ilave edip karigtirin. Karigimi
yogurup iyice yumusatin. Hazirladiginiz 1spanakli harci yufkalarin genis kismina paylastirdiktan sonra,
kenarlanni kivirmadan tipki sigara boregi gibi sikica sarin, iki ucunu birlestirdikten sonra birlegme yerlerini bir
klrdanla tutturun, derin bir kaba yan yana yerlestirin. Uzerlerine 2 su bardagi soguk su gezdirip 15 dakika
bekletin. Sudan ¢ikarip temiz bir pegetenin lizerinde fazla suyunu ¢ektirdiginiz borekleri, yaglanmisg firin
tepsisine dizin. Uzerlerine, firgayla ¢irpilmis yumurta sarisi stirin, susam serpigstirin. 175 dereceye ayarladiginiz
firnin orta rafmda 30 dakika, Uzerleri altin sarisi oluncaya kadar pisirin.

Fotograf "Birol Varol" tarafindan génderildi. 14.03.2019
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