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KURU BOREK (ANTALYA)

https://www.kulturportali.gov.tr

Hamur icin:

Un (yaklagik ) 5[? 6 su bardagi
Yumurta 2 adet

Yogurt 1 yemek kasigi

Zeytinyadi 1 yemek kasigi

Su 1 su bardagi

Tuz 1 tath kasigi

Zeytinya@i (yaglamak igin) 1 ¢cay bardagi
Hargi igin:

Ispanak 2 kilo

Sogan 2 adet

Beyaz peynir (ufalanmig) 1 su bardagi
Karabiber 1 tath kasig

Zeytinyadi 1 kahve fincani

Tuz 1 tath kasigi

Har¢ Hazirlama:

Ispanaklarin kdklerini kesiniz. Yapraklarini iyice yikadiktan sonra kabaca dograyiniz. Stizgiide stzilmeye
birakiniz. Kékleri bagka bir amagla kullaniniz.

Dis dis dogranmis soganlari tencerede zeytinyagi ile karistirarak yumusayip, sararincaya kadar kavurunuz.
Kavrulmus soJanlara ispanaklari katiniz. Harli ateste hizli hizl karistirarak ispanaklari kavurunuz. Tuzu,
karabiberi katip, karistiriniz. Sogumaya birakiniz.

Sogumus ispanaklara ufalanmig peyniri katip, karistiriniz.

Hamur Hazirlama:

Yogurdu, zeytinyagini ve yumurtalari gukur bir kap iginde ¢irpiniz.

Unu hamur yogurma kabina ekleyiniz. Ortasini havuz gibi aginiz. Igine yumurtali karigimi koyunuz. Azar azar su
ilave edip, yodurarak orta sert bir hamur tutturunuz. Uzerine bez drtip, hamuru 20 dakika dinlendiriniz.
Dinlenmig hamuru yaklasik yumurta blyUkIlGga 10 bezeye ayiriniz. Her bir bezeyi unlu diz bir zeminde tepsi
blyUkliginde aciniz. Agilmig 5 yufkayi aralarini yaglayarak alti yaglanmis firin tepsisine Ust tste déseyiniz.
Ispanakli harci fazla suyunu sikarak tepsiye yayiniz.

Ispanakli harcin Gizerini de aralarini yaglayarak kalan ikinci yari yufkalar ile déseyiniz.

Boregdi kare seklinde porsiyonluk dilimler olusturacak sekilde kesiniz. Uzerini tekrar yaglayiniz ve firin tepsisini
6nceden 180 C kizdinlmis firina surtiniz.

Yaklasik 50 [?] 60 dakika sonra yufkalarin Gzeri kizardiginda béregi firindan aliniz. Sogumaya birakiniz.

Boregdi servis tabagdina ¢ikartiniz. Cay sofrasina veriniz.

Not: Acma yufka yerine hazir yufka kullanabilirsiniz. Ispanakli i¢ haricinde peynirli, maydanozlu, kiymali, soganli,
patlicanli i¢ kullanabilirsiniz. Harg olarak ceviz, kuru 0zim, toz seker, targin karisimini da kullanabilirsiniz. Bu
takdirde hamura ayrica tuz konmaz. Har¢ olarak elma, targin, seker karisimi da kullanilir. Hamur gene tuzsuz
yogrulmaldir. Zeytinyadi yerine erimis tereyad veya margarin de kullanabilirsiniz.
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