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NISASTALI KATMER BOREGI

Malzeme:

750 grun

aldigi kadar su

1 tath kasigi karbonat

tuz

Ici malzemesi:

500 gr. 1spanak

150 gr. peynir veya lor

acmak ipin nisasta

150 gr. tereyadi ve sivi yag karisimi

Yapiligt:

750 gr una aldigi kadar su, tuz ve karbonat koyup ézlendirerek yogurun. 15 dakika beklettikten sonra hamuru 2
parcaya ayirin. Her parcayi 10-12 parcaya ayirip elle dizeltin. Kliclk bezeleri nigasta ile tabak buyUkliginde
acin. Her katina hafif nisasta serpip 10 kati Ust Uste yerlestirin. Merdane ile fazla bastirmadan tepsi
blyUkliginde agin. Yaglanmis tepsiye yerlestirip hazirladiginiz i¢in yerlestirin. Diger hamuru da ayni 10 kat
yapip, agip 1spanakli igin Gzerine yerlestirin. Dilimlere kesin. Eritiimig tereyagdini Gizerinde gezdirin. Kizgin firina
verip, kKizarincaya kadar pisirin.

Icin hazirlanmasi: Ispanaklar bol suda yikanip ince dogranir. Suyu stizllerek bir tencereye konarak kendi
suyuyla haslanir. Suyu stzilUr. Bir tencereye 2 kasik yag ve ince dogranmis sodan konup kavailur. Ispanak ve
tuz ilave edilip kisik ateste kavrulur. Atesten alinip peynir ilave edip iyice karistirilir.
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