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1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

3 adet yufka

300 g I1spanak

150 g rendelenmis kasar
1 kGicUk kuru sogan

1 yumurta

1 cay bardagi sut

3 yemek kasigi yogurt

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi susam
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, st ve sit Griinleri ile susam.
On Hazirhk:

Ispanagdi birkac su degistirerek yikayin ve tamamen kurutun. Sogani kiicik dograyin, kasari
rendeleyin. Sos icin yumurta, sit, yogurt ve yagi oda sicakligina yaklastirin. Firini 190°C alt Ust
ayarda isitip tepsiyi pisirme kagidiyla hazirlayin.

Servis Onerisi:

Mini bérekleri ayran veya kefir ve domates dilimleriyle ilik servis edin.

Yapilisi:
1. ic harci hazirlayin:
e Sogani bir kasik yagla yumusatip dogranmis ispanadi ekleyin ve ylksek ateste suyunu

cekene kadar cevirin.
e Harci ocaktan alip tamamen sogutun, tuz ve karabiberi ayarladiktan sonra kasari karistirin.
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2. Sosu hazirlayin:

e Yumurta, sit, yogurt ve kalan zeytinyagini plrizsiz olana kadar cirpin.
e Sosun ¢ok koyu kalmasi halinde bir iki kasik su ekleyin ve yufkalari islatacak fakat
hamurlastirmayacak kivamda tutun.

3. Borekleri sarin:

e Yufkalar Uc¢gen parcalara kesin, Uzerlerine ince sos surlp genis kenara i¢ har¢ koyun.
e Kenarlar ice katlayarak klUcuk rulolar sarin ve kapanan uclari alta gelecek bicimde tepsiye
dizin.

4. Pisirin:

e Kalan sosu bdreklerin Uzerine slridp susam serpin ve esit kizarana kadar firinda pisirin.
e Tepsiyi ¢cikardiktan sonra boérekleri Gst Uste koymadan tel lzerinde kisa sure dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yufkanin alti ve Ustl gevrek bicimde kizarmalli, kat yerlerinde i1slak veya cig bélim kalmamalhdir.
Ispanakl har¢ su birakmamali ve kasar tamamen erimis olmalidir. Borekler piserken aciliyorsa
uclar yeterince sabitlenmemistir. Fazla sos kullanmak tabanin yumusak kalmasina neden olabilir.

Saklama:

Borekleri tamamen soguttuktan sonra kapall kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayin. Dusuk
1sih firinda yeniden isitmak gevrekligi geri kazandirir. icinde st Griin bulundugu icin ev disinda
tasirken soguk tutun.

>> [pucu: Ispanadi harca eklemeden énce kurutmak ve pisen harci sogutmak béregin tabaninda
su birikmesini dnler.

3/3



