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ISPANAKLI VE PIRASALI BOREK

5-6 su bardagi un

1 su bardag st

1 cay kasigi tuz

1 su bardagi su

Harg igin:

1 adet sogan

1 adet havug

1 su bardagi ispanak

3 adet pirasa

4 corba kasigi sivi yag

1 corba kasigi pul biber

1 tath kasigi karabiber

1 cay bardagdi kiylmis maydanoz
1 su barda@i rendelenmis beyaz peynir
1 cay kasigi karabiber

1 cay kagigi tuz

Uzerine:

1 su bardagi sivi yag

2 adet yumurta sarisi

Harg icin kiyllmis sogan, havug, 1spanak ve pirasayi sivi yagda kavurun. Tuz ve karabiberini ayarlayin. Kiyilmig
maydanoz ve ufalanmig beyaz peynir ekleyip karigtirm. Hamur igin su ve sivi yag hari¢ kalan malzemeyi
karistinn. Azar azar su ekleyip yogurun. Hamurdan patates buyUkligtnde parcalar koparip, unlanmis tezgah
tizerinde oklava yardimiyla agin. Actiginiz yufkalardan birini temiz bir carsaf tizerine yerlegtirip yaglayin.
Yufkanin ug¢larindan tutarak esit sekilde inceltin. Uzerine harcin bir kismini yayip, ¢arsafin karsilikl iki ucundan
tutarak hafifce yukari kaldirin ve hamurun rulo seklinde sarilmasini saglayin. Elinizle seklini iyice dizeltin. Ruloyu
yaglanmisg firin tepsisine alip, kendi etrafinda déndurerek yuvarlak sekil verin. Kalan yufkalari da ayni sekilde
hazirlayin. Uzerlerine ¢irpilmis yumurta sarisi sivi yag karigimi sdiriip, énceden isitilmis 170 derece firinda hafif
kizarana dek pisirin.
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