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SEBZELI GUL BOREGI

1 cay bardag! yogurt

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi zeytinyag

4 buguk su bardagi un

1 cay bardag ilik su

Yarim paket kabartma tozu

1,5 tath kagig! tuz

I¢ harciigin:

750 gram 1spanak

1 su bardagi sert beyaz peynir ya da ¢okelek
Yarim demet dereotu

Yarim demet maydanoz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasig pulbiber

1,5 tath kasigi tuz (Ispanadi ovmak igin)
Yufkalara strmek igin:

1 gay bardag zeytinyagi

Uzeri icin:

1 cay bardagi sivi yag

1 cay bardagi yogurt

Sivi malzemeleri derin bir kaba koyun ve karigtirin. Unu icine yavas yavas bosaltin ve yumusak bir hamur elde
edene kadar yogurun. Yogdurdugunuz hamuru 6-7 adet bezeye ayirin. Uzerlerine bir bez 6rterek yarim saat
dinlendirin. Bu arada i¢ malzemesini hazirlayin.

I¢ malzemesini hazirlamak igin 1Ispanagi bol suda yikayin. Yikadiginiz ispanaklar ince ince kesin ve tzerine tuz
serpip elinizle ovun. Maydanoz ve dereotunu da ince ince dograyin. Uzerine rendelenmis peyniri ekleyin.
Baharatlarini da ekledikten sonra karigtirin. Bezeleri unlayarak agabildiginiz kadar a¢in. Yufkalarin Gzerini
yaglayin, 4 pargaya ayirin. Parcalarin uzun kenarina hazirladiginiz i¢ hargtan koyun. Kendi etrafinda déndirerek
gul seklini verin. )

Hazirladiginiz bérekleri yaglanmis tepsiye dizin. Her bezeye ve yufkaya ayni iglemi uygulayin. Uzerlerine yogurt
ve zeytinyadi karisimindan surin ve firina verin. 180 derecelik firinda Ustleri kizarana kadar pisirin. Bérekler
kizardiktan sonra firndan ¢ikarin ve tzerini havlu ile drterek dinlendirin.
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