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ISPANAKLI BOREK (MILFQY)

6 adet milfdy hamuru

Harci igin:

500 gram ispanak

1 adet ki¢ik boy kuru sogan

3 yemek kasigi zeytinyagi

200 gram lor peyniri

1/2 gay kagi§i tuz

1/4 cay kagigi taze ¢ekilmis tane karabiber
Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

Derin dondurucudan ¢ikardiginiz milfdy hamurlarini mutfak tezgahi tzerine tek tek agip ¢dzulmeleri igin bekletin.
Kok kisimlarini aldiktan sonra bol suda yikadiginiz ve fazla sularini aldiginiz ispanaklari ince ince dograyin.

Kuru sogani kiigtk pargalar halinde kesip, yemeklik dograyin.

Zeytinyagdini genis tabanl bir tavada kizdirdiktan sonra kuru soganlari hafif bir renk alana kadar kavurun.
Kavrulmus soganlara, dogranmis ispanaklari katip yiksek ateste soteleyin. Tuz ve taze ¢ekilmis tane karabiberi
katin.

Cam bir kaba aldiginiz sotelenmis ispanagi, ilindiktan sonra lor peyniriyle harmanlayin.

Kare seklinde olan milféy hamurlarinin orta kisimlarina esit olarak paylastirdiginiz ispanakli i¢ harci yayin.

Milféy hamurlarini kapatip dikddrtgen seklinde bérekler hazirlayin. Kenar kisimlari Gzerinden bir ¢atal ya da
pizza kesici yardimiyla gegerek sabitleyin.

Ortadan ikiye kestiginiz minik béreklerin Gzerlerine keskin bir bigak yardimiyla baklava dilimi seklinde
pencereler agin. I¢ harcin daha iyi kizarmasi i¢in bu hamur parcalarini kaldirin.

Yagl kagit serili firin tepsisine aralikli olarak dizdiginiz ispanakli béreklerin Gzerine bir yumurta fircasi yardimiyla
¢irpiimig yumurta sarisi sirdn.

Hazirladiginiz bérekleri, dnceden isitilmig 180 derece firinda yaklasik 20-25 dakika pisirdikten sonra sicak
olarak servis edin.
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