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YESIL ZEYTINLI CITIR BOREK

Malzeme

- 8 adet milféy hamuru

- 1 adet yumurta

- harci Igin:

- 3 yemek kasigi Sana Kase tereyagli margarin
- 500 g 1spanak

- 2 adet prrasa

- 3 adet taze sogan

- Y2 kutu Sana Creme Bonjour yesil zeytinli peynirli sandvi¢ sirme
- 3 adet carliston biber

- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Ispanaklari haslayip suyunu iyice siktiktan sonra kiyin.

2. Pirasalari ayiklayip ince ince dograyin.

3. Taze sodanlari ayiklayip kiyin.

4. Garliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip halka halka dograyin.

5. Yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour tereyagdl margarini kizdirip i¢ine kiyilmig ¢arliston biberleri ve
pirasalari koyup sote edin.

6. Sebzeler Sana Creme Bonjour tereyadh margarin ile iyice kavrulduktan sonra igine ispanaklar ve tuz ve
karabiberi ekleyin.

7. Harcin icine en son Sana Créme Bonjour yesil zeytinli peynirli sandvi¢ sirmeyi ve kiyilmig taze soganlari ilave
edip karistirdiktan sonra harci sogumasi yayvan bir tabaga alin.

8. Buzluktan ¢ikarip oda sicakliginda beklettiginiz 5 dakika beklettiginiz milféy hamurlarinin ortasina Sana
Créme Bonjour yesil zeytinli peynirli sandvi¢ sirmeli sebzeli hargtan koyup bohga seklinde kapatin. Bohganin
kenarlarini kivirin. )

9. Yesil zeytinli ¢itir bdrekleri firin tepsisine dizip Onceden 200 derece de isitiimis firnda béreklerin Gzerleri
kizarana kadar pisirip sicak olarak servis edin.
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