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YALANCI ACMA BOREK

https://www.elele.com.tr
3 yufka
Sosu igin:

Yarim su bardagi eritilip sogutulmus tereyagi ya da margarin
Yarim su bardagi un

Yarim c¢ay bardagi sivi yagi
Igi igin:

2 bag 1spanak

1 kuru sogan

2-3 yemek kasidi sivi yag
Tuz

Pul biber

Karabiber

Uzeri igin:

Yumurta sarisi

ici icin 1spanaklari iyice yikadiktan sonra siizgece alip suyunu siiziin, ince ince dograyin. Sogani sivi yagda 1-2
dakika soteleyin. Soganlarin (izerine de ince ince dogradiginiz ispanaklari, tuzu, karabiberi ve pul biberi ilave
edip karistirdiktan sonra ocaktan alip sogumaya birakin. Sosu igin bir kaseye tereyagini ve sivi yagi koyup
karistirin. 1 yufkayi tezgaha serin ve yufkanin her yerine dnce sosu surtip sonra da esit sekilde un serpin (Unu
¢ay suizgeci kullanarak yufkanin Gzerine eleyerek serpigtirebilirsiniz). Yufkanin her yerine ispanakli hargtan
koyun. Ardindan rulo seklinde sarip ice dogru kivirarak gul sekli verin. Yagladiginiz firin tepsisinin tam ortasina
hazirladiginiz yufkay yerlestirin. Kalan yufkalar da ayni sekilde hazirlayarak gil sekli verdiginiz yufkanin etrafina
dolayin. Boregin Gizerine yumurta sarisi siiriin. Onceden isitiimis 180 derecelik firinda Uzeri kizarana kadar
pisirin.
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