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ISPANAKLI TAHINLI BOREK

4 adet hazir yufka

Ic harci igin;

1 kg 1spanak

2 adet orta boy kuru sogan
4 yemek kasigi tahin

4 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi kirmizi pul biber
1 cay kasigi karabiber

8-10 adet cemensiz pastirma
2 cay kasi§i tuz

Boérek sosu igin;

2 adet yumurta

1 su bardag st

1 cay bardagi siviyag

Cemensiz pastirmayi tavla zari formunda kip kip dograyin.

Diger taraftan, ispanaklari temizleyip incecik dograyin. Uzerine 1 ¢ay kasigdi tuz serpistirip biraz ovarak
yumusatin ve elinizle sikarak fazla suyunu sizin. Soganlari soyup yemeklik incecik dograyin.

Siviyag! bir tencerede kizdirip sogani sararincaya kadar, 2 dakika kavurun. Ispanaklari ilave edip 7-8 dakika
daha kavurmaya devam edin. Pastirmalari katip karistirin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Ocaktan alip ilik hale
gelmesini bekleyin. Pulbiber ve tahini ilave edin ve karistirin..(eger ispanak ¢ok su verirse stiziin)

Boérek sosunu hazirlamak i¢in; yumurtalari cam kapta ¢irpma teli yardimiyla ¢irpin. Siit ve siviyagi da ekleyip
¢irpmaya devam edin. )

Yufkalardan bir tanesini tezgaha serin. Uzerine kasikla bérek sosundan bolca koyun. Sonra ikinci yufkay serin.
Pastirmali ispanakli harcin yarisini yufkanin tzerine serpistirerek dagitin. Yufkanin iki ucunu igeriye dogru
hafifge katlayip kalin bir rulo elde edecek selkilde sarin. Kalan iki yufkay da ayni sekilde hazirlayin.

Rulo borekleri yaglanmig firin tepsisine dizip her birini dort parmak kalinliginda dilimleyin. (verev geklinde
dilimlerseniz daha sik olur) Uzerlerine kalan sosu surip isterseniz susam serpistirin. 200 dereceye ayarl firinda
30 dakika pisirin. Sicak sicak servise sunun.
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