—

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISPANAKLI MENGEN KATMERI (BOLU)

Oktay Usta

250 gr. kiyma

250 gr. taze 1spanak

2 adet kuru sogan

3 dis sarimsak

2 adet domates

Tuz

Karabiber

1 corba kasigi rendelenmis kasar peyniri
Cicek yagi

Krebi igin:

1,5 su bardagdi soguk sit
2 adet yumurta

1 cay bardagi cigek yag
Tuz

Alabilidigi kadar un
Besamle icin:

2 su bardagi soguk sit
2 tath kasigi un

Cicek yagi

Tuz

Karabiber

Tavanin igine yagi koyuyoruz. Kiymayi ilave edip kavuruyoruz. Uzerine sogan ve sarimsak ilave edip kavurmaya
devam ediyoruz. Iri dogranmis ispanaklari ilave edip geviriyoruz. Daha sonra Gizerine domates koyuyoruz.
Tuzunu, karabiberini de ilave edip 1spanaklari ilave edip 1 dakika kadar kavuruyoruz. }
Besamel sosicin tencerenin i¢ine yagdi koyuyoruz. Unu ilave edip ¢ig kokusu ¢ikana kadar kavuruyoruz. Uzerine
soguk sit ilave ediyoruz. Cirpma teliyle karistiriyoruz. Kivamini ayarliyoruz. Tuz ve karabiber ilave edip
sosumuzu hazir hale getiriyoruz.

Krep i¢in; kanstirma kabinin igerisine soguk sut, yumurta, cigek yagi, tuz koyup karistiriyoruz. Yavas yavas unu
ilave ediyoruz. Bu sekilde koyu ayran kivamina gelmesini sagliyoruz. Teflon tavaya yag koyuyoruz. Kepge
yardimiyla krebi doklyoruz. Krepleri her iki tarafi kizarana kadar pisiriyoruz. Diger tarafta firin tepsisini
yagliyoruz. Krebi igine koyuyoruz. Uzerine 1spanakli harcimizi koyup onunda tizerine besamel sosu ve kasar
peynirini ilave ediyoruz. Bir krep daha ekleyip Ustline kasar peyniri, harcimizi ve besamel sosumuzu koyuyoruz.
Bu islemi malzememiz bitene kadar devam ediyoruz. Yaklasik 8 veya 10 kat olmasi gerekir. En son kata
besamel sostan biraz surlyoruz ve rendelenmis kasar peyniri serpiyoruz. Sonra 180 derece firinda nar gibi
kizarana kadar pigiriyoruz.
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