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ISPANAKLI FISTIKLI BOREK

https://www.elele.com.tr

2 yaprak yufka

500 gr 1spanak

yapragi

1 adet kip kiip dogranmig orta boy kirmizi sogan
50 gr dolmalik fistik

2 cay bardagi zeytinyagi
Sumak

Karabiber

Tuz .

Chili Sos Igin:

1 adet kirmizi arnavut biberi
2 adet rendelenmis domates
1 cay kasigi iri pulbiber

1 cay kasigi limon suyu

2 yemek kasigi zeytinyagi
Karabiber

Tuz

Hazirlanigi Chili sos igin bir tavaya zeytinyagini koyun. Biberi, domatesi ve pul biberi kavurun. Domates iyice
yumusayincaya kadar pisirin. Limon suyunu, karabiber ve tuzu ilave edip karistirin, sogumaya birakin. Ispanak
yapraklarini yumusatmak i¢in kaynamis suyun igine atin ve 5 dakika kadar tutun. Sonra iyice slizin ve biraz
suyunu sikin. Yagsiz bir tavada dolmalik fistiklari1 dakika kadar kavurun. Derin bir kapta haglanmig ispanag,
sogani, fistigi, sumak, karabiber, zeytinyadi ve tuzu karstirin. Firini 180 dereceye ayarlayin. Yufkalar uzun
seritler halinde kesin. Karisimdan, ug tarafina biraz koyarak resimdeki gibi muska seklinde sarin. Firin tepsisine
yagl kagit doseyin. Sardiginiz bérekleri firin tepsisine dizin ve isitilimig firina atin. Hafif kizarinca gikarin. Sosuyla
birlikte servis yapin.

Not: Sos yapmaya vaktiniz yoksa marketlerden hazir chili sos alabilirsiniz.
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