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ISPANAKLI LORLU BOREK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

0,5 ¢ay bardagi ilk sit

0,5 ¢ay bardagi ilk su

1 cay kasigi Dr. Oetker Aktif Maya
1,5 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 tutam toz seker

Dolgu:

500 g ince dogranmis ispanak
1 cay kasigi tuz

2 adet taze sogan

250 g tulum loru

1 yumurta aki

Acmak igin:

0,5 su bardagi un

0,5 su bardagi Dr. Oetker Bugday Nisastasi
Islatmak igin:

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay bardagi su

1 yumurta sarisi

0,5 cay kasigi tuz

Uzeri icin:

Corekotu

Kalip:

Pisirme kalibi (& 26 cm)

Ik siit ve suyu derin bir kaba alin. Uzerine mayay ekleyip birkag kez karistirin ve 15 dakika bekletin.

Unu bir kaba eleyin. Stire sonunda beklettiginiz mayali karisimin tzerine tuz, toz seker ve unu ilave edip
yogurun. Hamurun Gzerini kapatin ve ilik ortamda 40-45 dakika bekletin.

Ince dogranmis ispanaklari derin bir kaba alin ve Gzerine tuzu serpin. Fazla suyu ¢ikincaya kadar ezerek
karnstinin. Eliniz ile sikarak fazla suyunu akitip bagka bir kaba alin. Taze soganlari ince dograyin. Tulum loru ve
yumurta aki ile birlikte ispanaklara ekleyip iyice karistirin.

Yarim su barda@i un ve yarim su barda@i bugday nisastasini bir kaba alip karigtirin.

Mayalanan hamuru kisa bir stire yogurun ve 10 esit parcaya boélin. Her birini yuvarlayip bir tepsiye siralayin ve
Uzerlerini mutfak bezi ile 6rtin. Tezgaha 1 yemek kagidi nisastali un serpin. Hamurlardan birini Gzerine alip
oklava ile 5 cm ¢apinda agin. Kalan hamurlari da ayni sekilde agin ve aralarina nisastall un serperek st Uste
koyun. Daha sonra bu hamurlari teker teker oklava ile ince yufka haline gelinceye kadar yaklasik 15-20 cm
¢apinda ac¢in. Agtiginiz yufkalarin Gzerini kurumamalari icin bez ile kapatin.

Yapismaz ylzeyli tavayi orta isidaki ocakta isitin. Hazirladiginiz yufkalarin her iki yGzinG hafif pembelesinceye
kadar yaklasik 1 dakika pigirin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin galigtirin.

Alt-Ust pisirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Yodurt, sivi yag, su, yumurta sarisi ve tuzu derin bir kaba alin ve ¢atal ile 1 dakika ¢irpin.

Sertlegen yufkalardan bir adet alip yaglanmig kalibin ortasina koyun. Kasik ile tizerine yufkanin her yeri
Islanacak sekilde yogurtlu karigim dokin. Yumusgayan yufkay eliniz ile diizelterek genigletin. Uzerine bir adet
daha yufka yerlestirin ve ayni sekilde islatip diizeltin. Ug¢linct yufkayi koyun, islatip diizeltin ve ispanakli i¢
serpin. Kalan yufkalari ayni sekilde ispanakli i¢ de koyarak Ust Uste yerlestin. Kalan yodurtlu karigimi en Ustteki
yufkanin Gzerine doékin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 35 - 40 dakika

Sdre sonunda firindan gikarin. Oda sicakligina gelince dilimleyerek servis yapin.
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