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ISPANAKLI SARMA BOREK

Yarim su bardagi st
Yarim su bardagi yogurt
1 adet yumurta

1 cay bardagi sivi yag

1 tath kasigi sirke

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

Yarim kg 1spanak

1 adet kuru sogan

3 corba kasigi sivi yag
Yarim ki¢uk kalip beyaz peynir
1 adet yumurta beyazi
Araslicin:

8 corba kasigi sivi yag
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Ispanak yikanir, dogranir, bir tencereye aktarilir. Uzerine ince dogranmig sogan ve sivi yag konur. Kapag
kapatilir, kisik ateste, kendi buhari ile yarim saat pisirilir.

# Hamur hazirlamak igin gukur bir kaba stt, yogurt, sivi yag, sirke,tuz ve yumurta konur, iyice karigtirilir.

# Uzerine ele yapismayan, orta sert kivam kivam alana kadar un eklenerek yogrulur. Elde edilen hamurun Gzeri
kapatilir, yarim saat dinlendirilir.

# Ispanakli ic soguyunca yumurta beyazi ve ezilmig beyaz peynir ilave edilir.

# Dinlenen hamur 4 esit parcaya bélindir.llk parga unlu zeminde, oklavayla olabildigince ince agilir.

# Ylzeyine 2 ¢orba kasiJi yag gezdirilir. Daha sonra ispanakli igin dértte biri yayilir. Ikinci hamur agilir, birinci
hamurun Gzerine yerlegtirilir. )

# Ikinci hamurun Uzerine de 2 ¢orba kasigi yag gezdirilir, ispanakli igin ddrtte biri konur. Iki yufka Ust Usteyken
siki olmayan rulo yapillir.

# Kalan iki hamur pargasina da ayni igslemler uygulanir. Hazirlanan iki rulo yaglanmig tepsiye yan yana konur.

# Uzerlerine yumurta sarisi surdlir. 1 parmak ara ile bigakla kesik atilir. Tepsi énceden isitilimis 190 derece firina
verilir.

# BoOregin Uzeri kizarinca firindan alinir. liyinca kesik yerlerinden dilimlenir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Bu béreg@i hazirlamak igin ispanak yerine ayni miktarda pazi da kullanilabilir.
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