
Ispanakli Peynirli Borek

Malzemeler
5 adet taze yufka
750 gr. ispanak
300-400 gr. az tuzlu beyaz peynir
1 adet ufak kuru sogan
2 tatli k. kuru nane (Nane tadini daha fazla almak istiyorsaniz miktarini
arttirabilirsiniz)
1 cay b. siviyag
Tuz
Yufkalari islatmak icin;
1 su b. sut
2 yemek k. siviyag
1 cimdik tuz
En ustune surmek icin;
1 su b. sut
2 yemek k. siviyag
1 adet yumurta
4 yemek k. yogurt

Yapilisi
Ispanaklari iyice ayiklayip yikadiktan sonra koklerini kesip ayirin. Yapraklarini ince
ince dograyin.
Icine cok az sogan dograyin. (Sulanmamasi icin rendelemeyin.)
Beyaz peyniri de icine ufalayin.Nanei ve siviyagi ilave edin.
Tuzunu da ilave edip guzelce karistirin.
Firin tepsisini yaglayip ilk yufkayi kenarlarindan tasacak sekilde serin.
Yufkalari islatmak icin gerekli malzemeleri karistirip ilk yufkanin uzerine firca ile
surun.
Ikinci yufkayi masaya serip tekrar uzerini islatin.
Uzerine ic harcinizdan yayin.
Sadece karsilikli iki kenarini ortaya gelecek sekilde katlayin.
Katladiginiz bir yarimi, katladiginiz diger yarimin uzerine katlayin yani bir yarim ay
seklinde olsun.
Katladiginiz bu yufkayi uclarin buzerek tepsinin ortasina koyun. Zaten tepsinin hemen
hemen tamamini kapliyor.
Diger tum yufkalari da ayni sekilde yapip tepsiye yerlestirin.
Son olarak ilk yufkanizdan tasan kenarlari tepsinize kapatip ustune surmek icin
hazirladiginiz karisimi surun. (Yufkalari islattiginiz karisimdan arttiysa icine sadece
yogurt ve yumurta ekleyerek de ustune surebilirsiniz).
175 derecede onceden isitilmis firinda 30-35 dk. uzeri kizarincaya kadar pisirin.


