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ISPANAKLI VE MANTARLI BOREK

Hamur icin;

4 su bardagi un

7 yemek kasigi zeytinyagi
1 su bardagi ilik su

2 yumurta

1 tutam tuz

Ic malzemesi icin;

2 sogan

750 gr. 1spanak

300 gr. mantar

Tuz

Karabiber

Besamel sosu icin;

1,5 yemek kasigi un

1 su bardag st

2 yemek kasigi zeytinyagi
50 gr rendelenmis kasar peyniri

Unu bir kaba eleyin. Yumurtalar, 1 tutam tuz ve 5 kasik zeytinyadini ekleyin. Suyu ilave edip yogurun. Hamuru
streg folyoya sanp 30 dakika bekletin. Ispanagi ve mantarian temizleyip kiyin.

Soganlan soyup dograyin. Sogan ve mantan tavada soteleyin. Ispanak, tuz ve karabiber ilave edip hafif
kavurun.

Besamel sos i¢in, unu 2 kasik zeytinyaginda kavurun. Sttl ekleyip pigirin. Peyniri ilave edip ocaktan alin. Sosu
mantarii karisima ekleyip karistirm. Hamuru tge bélip merdaneyle 26 cm ¢apinda agin.

Aralarina kalan zeytinyagini srlip Ust kaliba dizin. Hamurun dibini ¢atalla yer yer delin.

Mantarl karigimi ilave edip diga sarkan kenariari ige dogru kivirin ve ortada birlegtirin.

Uzerine zeytinyadi sUrlp 6nceden isitilmis 150 derece firinda pigirin. Dilimleyip servis yapin.
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