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UG RENKLI BOREK

1,5 cay bardagi st

1 adet yumurta

3 corba kasigi siviyag

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un (2,5-3 su bardagi kadar)
Yaglamak igin;

1,5 cay bardagi siviyag

Ici igin;

2 adet orta boy havug

15-20 dilim pastirma

Yarim demet ispanak (450 - 500 gram)
Tuz

Uzeri igin;

1 adet yumurta

1 corba kasigi susam

# Yogurma kabina yumurta, st yag, tuz konur ¢atalla iyice cirpilir. Sonra azar azar ekleyerek ele yapismayan
bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur.

# Normalden biraz sert olan hamur yarim saat kadar dinlenmeye birakilir.

# Bu arada yikanmis dogranmis i1spanak bir tencereye birakilir, izerine ¢ok az tuz ilave edilir, kapak kapatilir,
cok kisik ateste kendi halinde pisirilir.

# Havug rendelenir biraz tuzla karigtirilir. Pisen 1spanak da fazla suyundan arindirmak igin bir stizgece ¢ikartilir.
# Dinlenen hamur 3 esit pargaya bélindir. Her parga unlu zeminde olabildigince ince agilir.

# lik yufkanin yiizeyine 2-3kagik siviyag sirdilUr, yizeyine havuglu i¢ yayilir. Ikinci yufka konur, gene yag sirdldr,
parcalanmis pastirma serpilir. U¢lincl yufka da yarlestirilir, yag strtlUr, Gzerine 1spanak yayilir.

# Yufkanin yuvarlak kenarlari kesilerek, kare bir sekil verilir. Kesilen parcalar Gzerine dizilir. Gok siki olmayacak
sekilde bir rulo yapilir.

# Rulo ikiye kesilir, yagl kagit serilmis tepsiye konur, tizerine bitiin ¢irpilmis yumurta surilir, sonra susam
serpilir. Bicakla 2 parmak eninde ¢izikler atilir.

# Borek 6nceden isitilmig 190 derece firinda kizarana kadar pisirilir.

# Firndan ¢iktan kisa bir stire sonra dilimlenerek ikram edilir.

Not: Agma borek yaparken yufkalar 5-10 dakika bekletilirse, yapis yapis olmaz.
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