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ISPANAKLI TAVA BOREGI
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3 adet hazir yutka

500 gram ispanak

1 adet blylk sogan

2 yemek kagsigi zeytinyagdi
200 gram beyaz peynir (istege bagli)
1 su bardag st

2 adet yumurta

Yarim su bardag@i sivi yag
Tuz

Karabiber

Pul biber (istege bagh)

Ispanaklar iyice yikayin ve dograyin. Sogani yemeklik dograyin ve zeytinyaginda pembelesene kadar kavurun.
Dogranmig 1spanaklari ekleyip suyunu gekene kadar pisirin. Tuz, karabiber ve istege bagl olarak pul biber
ekleyin. Sogumasi igin bir kenara alin.

Eger kullaniyorsaniz, beyaz peyniri ufalayarak soguyan ispanak karisimina ekleyin ve karigtirin. Bir kasede sit,
yumurta ve sivi yagi iyice ¢irpin. )

Tavanizi sivi yag ile hafifge yaglayin. llk yufkayi tavanin tabanina serin, kenarlari digari tagacak gekilde birakin.
Yufkanin Gzerine hazirladiginiz sostan ddkiin ve firgayla yayin. Ikinci yufkay pargalayarak tavanin igine
yerlestirin ve Uzerine tekrar sostan dékin.

Hazirladiiniz 1spanakli harci yufkanin Gzerine esit sekilde yayin. Kalan yufkay da pargalayarak harcin Gzerine
yerlestirin ve tekrar sostan dokdin.

Ik serdiginiz yufkanin kenarlarini iceri dogru katlayarak béregin Ustlini kapatin. Kalan sosu bdregin Uzerine
dokin ve her yerine gelecek sekilde yayin.

Tavayi orta ateste ocaga koyun ve bdregin altin kontrolll bir sekilde kizarana kadar pisirin (yaklagik 10-15
dakika).

Alti kizardiktan sonra bdregi bir kapak veya diz bir tabak yardimiyla ters ¢evirin ve diger tarafini da ayni sekilde
kizartin. Borek her iki tarafi da kizardiktan sonra ocaktan alin ve dilimleyerek sicak servis yapin.
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