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ISPANAKLI PEYNIRLI BOREK

Hamuru igin:

4 su bardagi un

1 yumurta

1 corba kasigi sirke

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
Tuz

Yeteri kadar su

Acmak igin:

1 kase nisasta

1 kase un

Iciigin:

750 gr ispanak

1 adet iri boy sogan

1 cay bardagi siviyag
Beyaz peynir

Tuz

Karabiber

Arasina:

Yarim paket eritilmis margarin
Yarim su bardagi siviyag

Unu derin bir kabin igine alin. Ortasina yumurtayi, sirkeyi, siviyagi ve tuzu ekleyin. Yavas yavas su ilave edip
iyice yogurarak kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edin. Hamuru ceviz blydkliginde bdlerek tzerine
un serpin ve dinlendirmeye birakin.

Diger yandan siviyagda yemeklik olarak dogradiginiz soganlari pembelesene kadar kavurun. Ayiklayip
yikadiginiz ispanaklari dograyarak ilave edin. Ispanaklar hafif pistikten sonra tuzunu ve karabiberini de ekleyip
ocaktan alin. icine beyaz peyniri de ilave ederek karistirin. Bélerek dinlenmeye biraktiginiz hamurlari, nisasta ve
un kar|§|mdan serperek acabildiginiz kadar agin. Firin tepsisini 6nce yaglayin. Yufkalari sirayla yerlestirin.
Arasina yad surmeyi unutmayin. Hamur pargalarlmn yarisini bitirdikten sonra arasina ispanakli peyniri harctan
koyup kalan hamurlar bitene kadar acip arasina yag siirerek dizmeye devam edin. Uzerine yumurta sarisi ve
yag karigsimini strUp énceder 1sittiginiz 180 derecelik firinda kizarincaya kadar pigirin.
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