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ISPANAKLI BOREK (AFYONKARAHISAR)

Afyonkarahisar il Kiiltiir ve Turizm Madrligii

500 Gr Ispanak

100 Gr Sivi Yag

2 Adet Orta Boy Sogan
1 Adet Yumurta

300 Gr Yogurt

3 Adet Hazir Yufka

1 Tath Kasigi Tuz

1 Cay Kasigi Karabiber

Ispanaklar ayiklanip, yikanir ve irice dogranir.

Sivi yagin yarisi bir tencereye kizdirilarak igine kiip seklinde soganlar ilave edilir.

Sogan pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra ispanak, tuz ve karabiber ilave edilir. Yaklagik 10 dk. daha
bu sekilde kavrulup, i¢ malzemesi hazirlanir.

Ayri bir yerde yumurta ¢irpilarak, igcine yogurt, kalan yag eklenir.

Yufkalarin biri par¢alanarak aralarina yogurtlu karigimdan serpilerek orta biyklikte yaglanmis tepsiye ddsenir.
Ispanakli harcin yarisi yufkalarin Gzerine yayilir. Diger bir yufka parcalanip, aralarina yogurtlu karisimdan tekrar
serpistirilerek 1Ispanagin tzerine dégenir, sonra kalan ispanaklar yayilir.

Son yufkada pargalanir pargalanir yogurtlu karigimla birlikte serilir.

Yodurtlu karnigimin kalani, yufkalarin Gzerine sardliip énceden isitilmis olan 200 derecelik firinda 30 dk. pigirilir.
Tercihe gore susam ve ¢orek otu kullanilabilir.
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