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UC RENKLI BOREK

3 adet yufka

1 adet patates

1 adet sogan

3-4 kok ispanak
2 adet yumurta
100 gram kiyma
Beyaz peynir (arzuya gore)
Tuz

Karabiber

Kekik

1 kase sivi yag

1 tath kasidi salca
1 kasik un

Patatesleri kusbagsi dograr gibi dograyalim. 1-2 fincan su ile kisik ateste haglayalim. Patatesler yumusayip,
suyunu emince atesten alalim. Gatalla ezelim. 1 yumurtayi, tuzu, karabiberi ve kekidi ekleyerek (arzuya gére
beyaz peyniri ekleyelim) harmanlayalim. Ayri bir yerde sogani ince ince dograyarak, 1-2 kagik sivi yagda
pembelestirelim. Igine kiymay ekleyip, hafifce kavuralim. Salgayi, tuzu ve karabiberi ekleyerek atesten alalim.
Ayri bir yerde ispanaklari yikayip, kdk kisimlarim ayiralim. Yaprakh kisimlarini dograyip, 1 yumurta, 1 kasik un ve
tuzu ekleyerek bu karigimla birlikte kéfte yogurur gibi yoguralim (Ispanagi haglamadan kullanacagimiz igin bu
islem gerekli). Yufkalari st Uste dizerek 6 adet yanm daire geklinde yufka elde edelim. Bir pargasini alip,
kasidin ucu ile yag serpistirip, 1Ispanakli i¢i yufkanin her tarafina esit sekilde serpelim. Ikinci yufkaya kiymali ici
esit miktarda serpistirelim. Son yufkaya da patatesli i¢i esit miktarda serpistirerek yufkalari boyuna rulo seklinde
saralim. Yufkanin uzunlugunca bir rulo elde edelim (tepsiye sigmazsa ikiye bolin). Kalan yarim daire seklindeki
yufkalara da ayni islemi yaparak yaglanmis tepsiye dizelim. Uzerlerine yumurta sarisi strtp, alti ve Ustl
kizarana dek pigirelim.
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