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ISPANAKLI BOREK

5 adet hazir yufka

1 adet yumurta

Sosu i¢in;

2 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

Yarim ¢ay bardadi zeytinyagi
Yarim ¢ay bardagi su

Harci igin;

Yarim kilo ispanak

1 adet sogan

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Yanim c¢ay bardagi zeytinyagi
Ustu icin;

1 tath kasidi ¢érekotu

1 tath kasidi susam

1 adet sogani dograyin ve ocakta yarim ¢ay bardag zeytinyagiyla kavurun.
Ispanaklari yikayip ayiklayin ve Gzerine ekleyin.

1 cay kasidi karabiber ve 1 cay kasigdi tuz ilave edin.

Ispanaklar suyunu vermeye baslayinca ocagin altini kapatarak sogumasi igin bekletin.
Bir kabin icine 2 adet yumurta, 1 su bardagi yodurt, yarim ¢ay bardagi su ve yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
ekleyerek karistirin.

Firnna vereceginiz tepsiyi yagdlayin ve pisirme kagidi serin.

Ardindan bir adet yufkayi tepsinin kenarlarina tasacak bicimde yerlestirin.

Hazirlamis oldugunuz sosu, firgayla yuftkanin igerisine yayin.

Daha sonra ikinci yufkayi burusturarak ilk yufkanin Gizerine serip sos ilave edin.
Ustlne i1spanakli harcin bir kismini ekleyin.

Diger yufkayi serin ve Uzerine sostan ddkerek ispanakli harci yayin.

Geri kalan yufkalar icin de ayni islemleri tekrar edin.

Besinci yufkaya geldiginiz zaman, tepsiden tasan yufkalar Gzerine dogru katlayin.
Ardindan sosun hepsini yufkanin tzerine yayin.

Ustlne 1 adet yumurta sarisi strtin ve béregdi dilimler haline ayirin.

Daha sonra 1 tath kagigr corek otu ve 1 tath kagigr susam dokun.

Onceden i1sitmis oldugunuz firinda 180 derecede 30 dakika boyunca pigirin.
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