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BOSNAK BOREGI

Hamur icin:

1,5 su bardag ilik su

1/2 tath kasigi tuz

4 su bardagi un

Yufkalari agmak icin:

125 gram tereyagi

1 cay bardadi aygicek yagi
1 yemek kagigi yogurt
Iciigin:

500 gram ispanak

2 yemek kasigi sit kaymagi
1 adet rendelenmis kuru sogan
2 adet yumurta

1 cay kagigi tuz

Uzeri icin:

1 adet yumurta

1 yemek kasigi yogurt

Ilik suyu derin bir karistirma kabina alin. Azar azar eklediginiz un ve tuz yardimiyla parizsiz bir hamur elde
edene kadar yogurun.

Elde ettiginiz yumusak kivaml hamurun Gzerine nemli bir mutfak bezi kapatip 30 dakika kadar oda isisinda
dinlendirin.

Dinlenen hamuru, doért esit bezeye boéllip mutfak tezgahi Gzerinde yuvarladiktan sonra 30 dakika daha oda
Isisinda dinlendirin.

Yufkalari agmak igin; tereyagini kisik ategte eritin. lindiginda aygigek yagi ve yogurt ile karigtirin.

I¢ harci igin; ayikladiktan sonra yikayip kuruladiginiz ispanak yapraklarini incecik dograyin. Yumurta,
rendelenmis kuru sogdan, sut kaymagi ve tuz ilavesiyle karistirarak yogurun.

Mutfak masasinin Gzerini pamuklu ve temiz bir mutfak értiistyle kaplayin. Dinlendirdiginiz hamur bezelerinden
birini alip merdane yardimiyla agmaya baglayin. Aralarda hafifge unlayin.

Belirli bir blydklige ulasan hamur bezesinin Gzerini hazirladiginiz kati-sivi yag karisimiyla yagdlayin. Karsilikli
kenarlarindan elinizle ¢ekip olabildigince ince bir hal alana kadar yufkayi blyGtdin.

Muntazam olmasi igin yufkalarin kenar kisimlarini bigak yardimiyla kesip blyUk dikddrtgenler hazirlayin. Kenar
kisimlarina hazirladiginiz ispanakli i¢ hargtan yayin. Yufkanin kenar kisimlarini Gzerine kapatip ortaya dogru rulo
seklinde sarin.

I¢ harg dolgusuyla ice dogru sardiginiz hamurlar orta kisimda toparladiginda bigakla uzunlamasina kesin. Rulo
bérekleri iki taraftan birbirine bitistirip ayni islemi tim hamur bezelerine uygulayin.

Yaglanmig firin tepsisinin orta kismindan baglayarak hazirladiginiz tm hamur rulolarini spiral seklinde sarin.
Uzerine ¢irpilmis yumurta ve yogurt stirdidiniz béredi énceden isitiimig 200 derece firinda Ust ve alt kismi
kizarana kadar pigirin. Yufkalari agizda dagilan nar gibi kizarmisg Bosnak bdéregini dilimledikten sonra
sevdiklerinizle paylasin.
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