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ISPANAKLI PEYNIRLI BOREK

1 bardak koftelik bulgur

3 bardak ilik tavuk suyu

4 dilim ekmek i¢i (rondodan gegirilmig)

2 bardak rendelenmig kasar peyniri

2 yemek kagsidl ince dogranmig maydanoz
Tuz ve karabiber

Iginin harci igin:

200 g 1spanak

200 g lor peyniri

1 adet kuru sogan (ince dogranmis )

2 yemek kasigi aycicek yagdi

1 cay kasigi tuz ve arzunuza gdre karabiber
Pigirirken tzerine strmek igin:

1 yemek kasigi rendelenmis parmesan peyniri
1 adet yumurtanin sarisi

Bulguru, tahta kagsik ile surekli karigtirarak tavuk suyunda yaklasik 8-10 dakika haglayin. Igine rendelenmig
kasar peynirini, rondodan gegirdiginiz ekmek i¢ini ve maydanozu da ilave edip lapa kivaminda bir hamur elde
edin.

iginin harcini hazirlamak igin kuru sogani soteleyin ve soganlar pembelesince lizerine ispanagi ilave edin. Kisa
bir slire daha kavurun ve ocaktan alin. Tuz, karabiber ve lor peynirini ilave ederek tim malzemeleri harmanlayin.
Elde ettiginiz hamurun yarisini yaglanmig bir firin tepsisine 2 cm kaliniginda déseyin. Uzerine harci yayin. Kalan
hamuru yapigmamasi igin iki kat streg film igine koyarak ayni kalinlikta agin. Hamuru, streg filmden ayirdiktan
sonra harcin Uzerine serin. Ustlerine yumurta sarisi surtin ve parmesan peyniri serpigtirin.

180 derecelik firinda alti ve Usti altin sarisi renkte kizarincaya kadar 50-55 dakika pisirin. Dilimleyerek sicak
olarak servis edin.
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