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MIDYE BOREK

https://www.bim.com.tr

250 gr (8 kok) 1spanak

2 corba kasigi Naturel Sinm zeytinyadi

1 adet orta boy sogan

3 dis sarimsak

Yarim kapya biber

1 cay kasigi Rafine sofra tuzu

1 cay kasigi Destan karabiber

1 paket igerisinden 2 yaprak Connex yufka
Harg icin:

1 adet Bili Bili yumurta

1 adet Bili Bili yumurta beyazi (sarisi Gstl icin)
Yarim ¢ay kasigi Rafine sofra tuz

1 ¢orba kasigi Dost yogurt

4 corba kasigi soda

2 corba kasigi Naturel Sinm zeytinyadi

Genis bir tavada 2 ¢orba kasidi zeytinyadini ocakta isitin. 1 adet sodani ince ince dograyin ve tavaya ekleyin.
Soganlar karamelize olmaya baslayana kadar karigtirarak kavurun.

Yarim kapya biberi ve 3 dis sarimsagi ince ince kesip tavaya ekleyin ve karistirmaya devam edin.

Ocagin altini kisip kabaca dogradiginiz ispanaklari da ekleyin. Ispanaklar hafif renk almaya baglayinca 1 ¢ay
kasiJ! tuzu ve 1 ¢ay kasi§i karabiberi ekleyip karistirarak 1-2 dakika daha pisirin. Hazirlanan harci sogutmaya
birakin.

Ayri bir kapta 1 yumurta ve 1 yumurtanin beyazi, yarim ¢ay kasiJi tuz, 1 ¢corba kasidi yogurt, 4 corba kasigi soda
ve 2 ¢gorba kasidi zeytinyagini iyice ¢irpin.

2 yaprak yufkay Ust Uste agip U¢gen olacak sekilde 4 parcaya kesin. Her bir yutkayi ayri ayr tezgaha alip sivri
kismi Uste gelecek sekilde acin ve 2 kasik yumurtali hargtan surtin. Yufkanin sivri kismini bas parmaginizla
tutarak kendinize dogru katlayarak ¢ekin. Gekme noktasini yufkanin iki kdsesini gecene kadar devam ettirin ve
iki kbgeyi Ust kisimda birlegtirin.

Ust kisimda kalan ve birlestirdiginiz yufkanin tGzerine hazirladiginiz soguk ispanakli hargtan 1 ¢orba kasigi kadar
koyun. Kenarlarini harcin Gzerine katlayip béregdi rulo yapin. Kat kat kismi Uste gelecek sekilde pisirme kagdidi
serili bir tepsiye yerlestirin. Kalan bérek ve harc¢lar da ayni sekilde sarip bitirin.

Kalan yumurta sarisini ayri bir kapta 2 gorba kasigi su ile karigtirin. Bu karigimi rulo yaptiginiz b6reklerin tizerine
siirtin. - Uzerlerine susam ve ¢orek otu ekleyin.

Onceden isitilmis fansiz firnda alth Gstli 200 derecede 30 - 35 dakika pisirin. Citir ¢itir bérekleriniz hazir.
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