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SOSLU BOREK

3 adet yutka

Iciigin:

1 blylk demet i1spanak (750 gr.)
1 adet kuru sogan

Yarim ¢ay bardagi siviyag

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

Sosu igin:

1,5 su bardagi soguk st

1,5 corba kasigi tereyagi

1,5 ¢orba kasigi un

1 cay kagigi tuz

Uzeri igin:

1 su barda@ rendelenmis kasar peyniri

# Ispanak yikanir, suyu stzlldiikten sonra saplariyla birlikte ince dogranir. Sogan ince Kkiyilir.

# Tencereye siviyagd konur, sogan eklenir pembelestirilir. Uzerine 1spanak katilir, hizl ateste yumusayana kadar
kavrulur. Tuz ve karabiber eklenir.

# Ic sogurken sos hazirlanir. Tereyadi ve un tavada bir kag dakika kavrulur. Soguk sut ve tuz eklenir.
Karigtirarak g6z gz olana kadar pisirilir.

# Yufkalar Ust Uste konur, bicakla arti seklinde keserek 12 esit Giggen parca kesilir.

# Yufkalarin genis kenarlarina uzunlamasina ispanak konur, rulo yapilir. Sonra iki ucu i¢e dogru kivrilir ya da gl
bérek sekli verilir.

# Borekler yaglanmis firin tepsisine dizilir. Her bérege 1 ¢orba kasigi kadar sos konur.

# Onceden isitilmig 190 derece firinda agik pembe renk alana kadar kizartilir.

# Borek firndan ¢ikarilir. Uzerlerine rendelenmis kasar peyniri birakilir.

# Tekrar firina verilir. Sadece kagar eriyene kadar pisirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Ispanagin suyunu birakmamasi i¢in hizli ateste kavurmak gerekir.
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