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ISPANAKLI ITALYAN HAMURU

Domates sosu:

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

500 gr domates (kabuklari soyulmus)

75 gr (5 corba kasigi) domates sal¢asi

1 tath kasigi seker

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Harci:

1+1/2 ¢orba kasi§i zeytinyagi

1 ¢corba kasigi tereyad

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

250 gr yagsiz kiyma (yogrulmus)

200 gr ispanak (haglanmig ve stizlllp sikilarak ince kiyllmig)
25 gr (4 corba kasigi) kasar peyniri rendesi
1+1/2 ¢orba kasigi krema

1 yumurta

1 kahve kagiJi tuz

5 tane-karabiber (dévilmuUs)

Kremali sosu:

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

4 corba kasigi un

100 gr (1/2 su barda@i) + 2 corba kasigi ilik st
3 ¢corba kagsigi krema

1 kahve kagiJi tuz

kahve kagsiginin ucuyla karabiber

Hamuru:

1 tath kagig tuz

250 gr ltalyan hamuru (7,5 x 10 cm biyUkliginde dértgenlere kesilmis)
100 gr (3/4 su bardagi) kasar peyniri rendesi
15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyadi (kUgUk pargalar halinde kesilmig)

Domates sosunu yapmak icin orta boy bir tencerede zeytinyadi orta ateste kizdirp, soganlari koyarak 5-6
dakika, pembelesinceye kadar kizartiniz. Domates, domates sal¢asi, seker, tuz ve biberi ekleyip, ara sira
karistirarak agir ateste 40 dakika daha pisiriniz.

Tencereyi atesten alip bir kenara birakiniz.

Harci hazirlamak icin blylkce bir tavada zeytinyadi ve tereyadi orta ateste kizdirip, sodan ve sarimsagi
ekleyiniz. Karigtirarak 5-6 dakika, sogan pembelesinceye kadar kizartiniz.

Kiymayi ekleyip ara sira karistirarak 10 dakika pisiriniz. Ispanagi katip 3-4 dakika daha karistirarak pisiriniz.
Kiyma ve ispanak karigimini orta boy bir kaba alip kasar peyniri rendesi, krema, yumurta, tuz ve biberi katiniz.
Kaslikla iyice karistirarak bir kenara birakiniz.

Kremali sosu hazirlamak igin kliclk bir tencerede tereyadi orta ateste eritiniz. Tencereyi atesten alip tahta bir
kasikla 6nce unu, sonra da arasira karigtirarak 100 gr (1/2 su bardag) st ve kremayi yavas yavas katiniz.
Tencereyi tekrar atese oturtup sdrekli karigtirarak sos kaynamaya baglayincaya kadar pisiriniz. (Sosun ¢ok kalin
olmasi gerekir.)

Tencereyi atesten alip tuz ve biberi ekleyiniz. Kabuk tutmasini énlemek icin 3 tatl kasidi sitl sosun Ustiine
dokerek, tencereyi bir kenara koyunuz.

Once firninizi orta sicakliga (190°C) getirip 1sitiniz. Hamuru hazirlamak igin buytk bir tencereye 1,5-2 litre (7,5 -
10 su bardag) su koyarak harli ateste kaynatiniz. Tuzu ve ltalyan hamuru pargalarini suya atarak 6-15 dakika,
hamurlar yumusayincaya kadar kaynatiniz. Delikli bir kepgeyle hamur pargalarini sudan alip, nemli bir bezin
Ustline birakarak suyunu stizdirinGz.

Hamurlar soguyunca hargtan ortalarina birer kasik koyarak rulo yapiniz.

Atese dayanikli yayvan bir cam servis tabagina ince bir tabaka halinde hazirladigmiz domates sosundan ddkdp,
hamurlar bir yada iki sira halinde déseyiniz.

S0tld krema sosunu hamurlarin Ustiine dékindz. Kalan domates sosunu en Uste ddkip kasar peyniri rendesi
serperek, kiguk kiguk kesilmis 1 ¢corba kasigi yagdi da yerlestiriniz.

Tabagi firina surip 30 dakika, sos kaynamaya ve peyniri erimeye baslayincaya kadar pisiriniz.

Tabagi firndan alip servis ediniz.
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