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ISPANAKLI TEPSI BOREGI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

3 adet taze yufka

Harci igin:

500 g taze 1spanak, yikanip temizlenmis, kabaca dogranmis
1 adet orta boy sogan, ince kiyllmig
15 ml zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Yufkalari Islatmak igin:

1 adet yumurta, ¢irpiimig

100 ml stt

60 g eritilmig tereyagi veya zeytinyagi
Uzeri icin:

1 adet yumurtanin sarisi, ¢irpiimig

Ispanaklari Gizerlerini kaplayacak kadar kaynar suya atarak haslayin. Sudan alip iyice sikarak siiziin ve bekletin.
Tavada sodani zeytinyadinda soteleyin. Ispanagi, tuz ve biberi ekleyin. 2-3 dakika soteleyin ve bir kenara alin.
Yufkalari islatmak icin malzemeleri iyice ¢irpin ve kenarda hazir bekletin.

Firini 200° C’ye 1sitin. Tepsiyi hazirladiginiz yag ve yumurta karisimiyla firgalayin.

Birinci yufkayi kenarlari bosta kalacak sekilde tepsiye serin. Hamur firgasi yardimiyla yagd ve yumurta
karigimindan yufkaya bolca sdrdin.

Ikinci yufkanin yarisini tepsiye burusturarak serin ve Uzerine tekrar yag karisimindan firgayla strtin. Diger
yarisini da ayni sekilde burusturarak iglemleri tekrar edin.

Ispanakli harci yufkanin Gzerine esit sekilde yayin.

Kalan yufkay! ayni gekilde aralarina yagh karigimdan surerek tepsiye serin.

Tepsinin diginda kalan yufka uglarini bohg¢a gibi i¢ine kapatin. Uzerine firga yardimiyla ¢irpiimis yumurta sarisini
surdn.

Borek tepsisini firinin orta katina koyun. Borek altin renginde kizarana dek 25 dakika pisirin.

Not: Yufkalari tepsiye hafif burusturarak dalgall dizmek énemlidir; bdylelikle yufkalar birbirine yapismaz ve
bérek daha iyi kabarir.
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