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ISPANAKLI KOL BOREGI

Yarim su bardag: st
Yarim su barda@ yogurt
Yarim su bardag@i sivi yag
1 yumurta (sarisi Uzerinde)
1 paket toz maya

Tuz

Alabildigi kadar un

Igi igin:

2 adet kuru sogan

1 kg 1spanak

Tuz

Karabiber

Pul biber

Siviyag

Arasi icin:

Tereyagdi

Margarin

Yogdurma kabina, yodurt, sit, sivi yag, tuz ve bir yumurtanin beyazi alinip karistirllir, Gzerine biraz unla
karigtinlmig maya katilir, azar azar un ilavesiyle yumusak bir hamur yogurulur.

Uzeri kapatilarak yarim saat mayalanmaya birakilir. .

Igi igin, soganlar yemeklik dogranip tencereye alinir, sivi yag ilavesi ile kavrulur. Uzerine dogranmis 1spanaklar
konarak biraz diri kalacak sekilde kavrulur, tuz, karabiber ve pul biber ilave edilerek, atesten alinir, sogumaya
birakilir.

Dinlenen hamur dort esit bezeye ayrilir. Her beze yufka buyudkliginde agilir, Uzerine tereyadi ve margarin
karigimi sdrdlUr.

Godzleme bigiminde katlanir, her katlamada aralarina yag sardlur.

Hazirlanan yufkalar buzdolabinda en az 3 saat bekletilir.

Sire sonunda buzdolabindan alinan hamurlar biraz biyutdlir.

Her hamur uzunlamasina ortadan ikiye kesilir, ortasina uzunlamasina yeteri kadar i¢ konur, rulo yapilir.

Her rulo bigakla parmak uzunlugunda kesilir, kagit serili firin tepsisine dizilir, Gzerine yumurta sarisi surtlUr.
190 derece firinda pigirilir.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kol-boregi-ispanakli-vt33022
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/ispanakli-kol-boregi-132610.jpg

© lezzetler.com tarif no:132610 « adi:Ispanakli Kol Béregi « génderen:i « indirme tarihi:04.04.2025 - 20:11


http://www.tcpdf.org

