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ISPANAKLI TURTA

Oktay Usta

3 Corba kasigi yogurt
2 Corba kasigi siviyag
1 Cay kasigi karbonat

Tuz
Alabildigi kadar un
I¢c Harci igin:

500 gr ispanak

2 Adet kuru sogan

2 Dis sarimsak

Tuz

Karabiber

Siviyad

Sosu icin:

1 Adet yumurta

1 Cay bardagi sut

1 Cay bardagi rendelenmis kasar peyniri

Karistirma kabinin igerisine yogurdu ve siviyadi koyup karistiriyoruz. Uzerine unu, tuzu, ve kabartma tozunu
ilave edip alabildigi kadar unla kulak memesi kivamina gelene kadar yoguruyoruz. Dider tarafta i¢ harci
hazirliyoruz. Ispanaklari yikayip stizdirlyoruz. Sonra iri iri dogruyoruz. Kuru sogan ve sarimsagi dogruyoruz. Bir
tava icerisine siviyagd koyuyoruz. Once sogan ve sarimsagi kavuruyoruz. Sonra Uzerine ispanaklari ve
baharatlari koyup bir tur karistirip ocaktan aliyoruz, hazirladigimiz hamurdan limon buyUkligunde bir parca
ayiriyoruz. Geriye kalan hamuru merdaneyle kursun kalem kalinliginda aglyoruz. Pasta kalibi veya borcamin
icine yaytyoruz. Ispanakli harcimizi egit bir gekilde yayiyoruz. Ayirdigimiz hamuru merdaneyle acip yine merdane
yardimiyla borcamin lizerine kapatiyoruz. Kenarlarini harg géziikmeyecek gekilde kapatiyoruz. Uzerine yumurta
sarisi veya yogurt strtiyoruz. Onceden isitilmis 180 derecelik firinin orta katinda Gzeri kizarina kadar 20-30
dakika pisiriyoruz.
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