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ISPANAKLI TAVUK BOREGI

Kullanilacak malzeme:
Hamuru igin:

400 gr un,

200 gr tozseker,

200 gr tereyag,

4 yumurta,

1 ¢cimdik tuz.

Harci igin:

1 kg 1spanak,

50 gr macar salami,

100 gr sosis,

haslanmis yarim tavuk,

2 ¢orba kasigl kustizimd,
1 kahve fincani gamfistig,
1 tutam karabiber,

1 tutam targin,

125 gr margarin,

yeteri kadar tuz.

Yapilisi: 24 cm ¢apinda bir firin tepsisi yaglanip unlandiktan sonra bir kenara birakilir. Un elekten gegirilerek
hamur yogurma mermerine konur. Ortasi gu-kurlastinlir ve bu ¢cukura tozsekeri, 2 yumurtanin aki, 3 yumurtanin
sarisi, yumusatiimis ve kiguk pargalar halinde dogranmig tereyadi ve 1 tutam tuz katilir. Karigim birbirine
yedirilerek yogurulur. Karigsim birbirine iyice yedirilince hamur top gibi yuvarlanip bir yagh k&gdida sarilir ve
buzdolabinin en soguk béliminde dinlendirilir. Dider tarafta ispanaklar temizlenip bol suda yikanir ve kaynar
tuzlu suda haglanir. Ispanaklar haslaninca suyu stizilir ve dograma tahtasinda ince ince dogranir. Yarim
tavugun etleri ayiklandiktan sonra zari ¢ikariimis sosis ve salamla birlikte makineden gegirilerek kiyilir. Kiyma,
blylk ve yayvan porselen bir kdseye konur. Bunun Uzerine targin, karabiber ve tuz serpildikten sonra kiyilimis
Ispanak ve kiguk kiiglk dogranmis margarin katilir. Camfistiginin 1 kasik kadari bir kenara ayrilir ve geri kalani
kustzimuyle birlikte karigima atilir. Karnisim iyice karigtirilip birbirine yedirilince bir kenara birakilir. Buzdolabinda
1 saat saat kadar dinlendirilmis hamurdan énce merdaneyle sonra oklavayla ¢ok ince bir yufka acilir, bununla
tepsinin alti ve kenarlan 6rtldr. Artan yuftka makasla kesilerek toplanir ve tekrar tepsinin tGzerini értecek
buyUkllkte bir yufka acilir. Yufka tepsinin i¢ine yayilinca porselen ké&sedeki harg igine dékulir ve bir spatulayla
dlzeltilir. Bunun Gzerine daha énce hazirlanmig olan kigik yufka 6rtllUr ve tepsi kenarlarinda alttaki yufkayla
ustteki yufkanin uglari iki parmakla bastinla-rak birbirine yapistirilir. Bir kenarda duran 3. yumurtanin akiyla 4.
yumurta hafifce ¢irpilir ve bir fir¢cayla béregin tGzerine surulir. Bir kenara ayriimig camfistigi da béregin Uzerine
serpistirildikten sonra tepsi 180 °C'de isitiimig firna strilUp 40-45 dakika kadar tutulur. Bu sire sonunda tepsi
firndan ¢ikarilir ve oldugdu gibi sofraya géturGlUp sicak sicak servis yapilir. Yukarida tarifi yapilan boredi herkes
yiyebilir. Midesi saglam olan Kigiler ise isterlerse bunun sodanlisini yapabilir. Soganlisi da hemen hemen ayni
bicimde yapilir. Bir tavaya yag konur ve isitilir. Buna rendelenmis sogan katilir ve pembelesinceye kadar
kavrulur. Sodan renk degistirince kiyilmig olan tavuk etiyle salam ve sosis katilir, baharat ve tuz da serpildikten
sonra 5 dakika kadar kanstinlarak kavrulur. Bu siirenin sonunda haglanmis ve kiyilmis ispanak katilir. Biraz
daha karistinlarak kavrulur. Kusizimuyle camfistigi katilir ve birkag defa daha karistinlip tava atesten alinir ve
bir kenarda sogumaya birakilir. Harg ilyinca tepsideki hamurun igine bogaltilir ve spatulayla yayilir. Bundan
sonrasi diger yapilig bigimiyle aynidir.
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