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ISPANAKLI BOREK (USAK)

Hamur icin;

8 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

Alabildigince su

Hamuru acmak icgin;

1/2 demet 1spanak (300 gr kadar)
4 adet orta boy kuru sogan

2 yemek kasi§i tereyagi

4 adet yumurta

2 adet bayat ekmegin igi

2 cay kasig! tuz, karabiber

Uzeri icin;

1 yemek kasigi bitkisel margarin
2 adet yumurtanin sarisi

Unu yogurma kabina aktarip tzerine tuzu serpin. Suyu da yavas yavas ilave ederek yogurmaya baslayin. Kulak
memesi kivaminda ve elinize yapismayacak bir hamur elde edinceye kadar su ekleyebilirsiniz. Hamurun Gzerini
bir mutfak pecetesiyle értip oda sicaciginda 30 dakika kadar dinlendirin.

Boéregin i¢ harcini hazirlamak icin; sogahlari incecik dograyin. Ispanaklarin kdklerini kesip, sap ve yapraklanni
yikadiktan sonra ince ince dograyin. Yumurtalari bir kasenin igine kirip ¢atalla iyice ¢irpin. Diger taraftan,
tereyagindan 1 tath kasigi kadar alip orta boy bir tavaya aktarin. Uzerine incecik dogranmig soganlari ve
cirpilmig yumurtayi ilave edip yiksek isili ateste 5 dakika kavurduktan sonra ocaktan alin.

Dogranmis i1spanag ve ufaladiginiz ekmek icini de katip tuz ve karabiberi serpin. Tim malzemeleri karigtirdiktan
sonra bir kenarda bekletin. Dinlendirididi-niz hamuru 20 esit parcaya ayirin. Pargalari Gzerlerine nisasta
serpistirerek oklava yardimiyla pasta tabagi biyUkliginde agin. Diger taraftan, tereyadini bir tavada eritip
kenarda bekletin.

Actiginiz hamurlarin Gzerine, erittiginiz tereyadini kasikla gezdirip paylastirin. Yagl hamurlarin on adedini Ust
Uste koyup yaklasik 40 santim ¢apinda, kaim bir yufka sekline getirin. Kalan on adet hamura da ayni iglemi
uygulayin. 40-45 santim ¢apindaki bir tepsiyi yumugak margarinle yaglayip kaim yufkalardan birini tepsiye
yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz yumurtali harci diizgin bir sekilde yayin. Diger yufkayi da yerlestirdikten sonra
hafif¢e erittiginiz margarini ve yumurta sarismi ¢irpip kasikla tzerine surtin. Bére@i 10 dakika dnceden 175
dereceye ayarladiginiz firnda Gzeri iyice kizarinclya kadar, en az 45 dakika pigirin. Firindan ¢ikardiginiz béregin
hafifge iIinmasini bekleyip dilimleyerek servis yapin.
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