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YUMURTA BOREGI

4 adet yufka

3 corba kasigi tereyagi

1 su bardag st

Yarim su bardagi su

ici icin:

1 demet iIspanak

6 adet yumurta

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi pul biber
1 cay kasigi tuz

# Tereyag eritilir, boregin yapilacagi tepsi bu yagin biraziyla yaglanir.

# Kalan tereyag su ve sut bir kapta karigtirilir. Yikanmig ispanak kiyilir ve tuzla ovulur.

# Ik yufka kuru olarak yaglanmis tepsiye burusturarak konur. Biraz sulu karisim surdldr. Ikinci yufka sulu
karisima batirilir ve ilk yufkanin tGzerine yerlestirilir.

# Hazirlanan ispanak ikinci yufkanin Gzerine yayilir, karabiber ve pul biber serpilir.

# Ispanaklarin arasina dizenli olarak 6 yuva agilir. Bu yuvalara yumurtalar tek tek kirilir.

# Uguincu yufka sulu karigima batirilir, yumurtalarin seklini bozmadan konur.

# Dordincu yufka kuru olarak tepsinin sekline gére kesilir, bir kenara birakilir. Kenarlardan ¢ikan yufka pargalari
da islatarak tepsiye konur.

# Son olarak ayrilan kuru kapak yufkasi birakilir. Kalan sulu karigim béregin Gzerine surGldr.

# Yumurtalarin sarilar ortada kalacak sekilde, kare olarak 6 parcaya kesilir.

# Borek 6nceden isitilmig 180 derece firinda kizarana kadar pisirilir.

# Sicak olarak servis edilir.

Not: Yumurta béredi Osmanl saray mutfagina ait bir tariftir. Uzerine ¢érekotu serpilebilir.
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