
Ispanakli Kol Boregi

Malzemeler
3 adet yufka
Ici icin:
1 kg ispanak
1 adet sogan
Yarim yemek kasigi salca
Pul biber
Karabiber
Tuz
Sivi yag

Yapilisi
Tavada sivi yagda soganlari iyice kavurun.Salcayi ekleyerek kavurmaya devam edin.Haslanmis
ispanaklarin suyunu suzun ve onlari da soganlarin uzerine ekleyin isterseniz bu asamada
yarim cay bardagi kadar su ekleyebilirsiniz.Son olarak baharatlari ve tuzu ilave ederek
iyice karistirin.Ic harcimiz hazir.Yufkayi duz bir zemine sererek uzerine sivi yag
gezdirip firca ile yayin.Hazirladigimiz ic harcinin 3?te 1?ini yufkalarin yarisindan biraz
daha fazla bir alana serin.Ispanaklarin oldugu taraftan baslayarak yufkanin tamamini
sarin.Yaglanmis tavanin ortasindan baslayarak kivirarak tavaya yerlestirin.Diger iki
yufkayi da ayni sekilde sarin ve tavaya alin.Kucuk ocakta kisik atese tavayi koyun.
Uzerine bir kapak kapatarak alt kisminin kizarmasini bekleyin.Kisik ates oldugu icin biraz
vakit alacaktir ama yine de kontrol etmeyi ihmal etmeyin.Alt kisim kizardiktan sonra
boregin kizarmamis yuzunu yaglayarak bir kapak ya da kenarlari duz bir tepsi yardimi ile
cevirin.Kapak kapatmadan bu yuzun de kizarmasini bekleyin. Her iki yuzeyi de kizaran
boregi artik tavadan alabilirsiniz.Afiyet olsun:)


