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FIRINDA HAMURLU ISPANAK

Kullanilacak malzeme: Hamuru igin: 300 gr un, 50 gr tereyagi, 2 ¢orba kasidi zeytinyadi, 1 kasik maya (veya
kabartma tozu), 1 ¢imdik tuz. Harci i¢in: 1 kg 1spanak, 300 gr peynir, 50 gr kasar peyniri, 50 gr margarin, 1
yumurta, 70 gr un, 1 fiske cevz-i bevva, 1/2 it sit, yeteri kadar tuz.

Ustlnin siislenmesi icin: 1 yumurta, 100 gr'lik 2 dilim kuyrukyagi (veya icyad).

Yapiligi: Bir turta kalibi yaglanip unlandiktan sonra bir kenara birakilir. Hamur yogurma mermerinin Ustine
elekten gegirilerek un konur. Bunun Ustiine kalan tereyagi, zeytinyag, iginde tuz eritilmig bir gorba kagigi 1k su
ve maya ilave edilir. lyice yogurularak hamur kivamina getirilir. Bir yagli kagida sarilip buzdolabina kaldirilir.
Ispanaklar temizlenir, bol suda iyice yikanir, kaynar tuzlu suda haslanir. Sonra suyu stzdUr0lUp ince ince kiyilir.
Buna cevz-i bevva, tuz, rendelenmis kasar peyniri ve peynir katilip, iyice karistirilir. Bir tencerede margarin
eritilir. Hizh hizl karigtirilirken un elekten gecirilerek azar azar katilip yaga yediri-lir. Yaglh un 1-2 dakika daha
kavrulduktan sonra karistirilarak ince ince akitilan kaynar sut katilir ve karisim birbirine iyice yedirilir. Tuz da
serpildikten sonra sos, 5 dakika karistirilarak pisirilir. Sonra karisimin igine d6kuldr, iyice karistirdiktan sonra
sogumaya birakilir. Ispanakli karisim soguyunca yumurtanin sansi konur, karigtirilarak yedirilir. Bir bagka kapta
¢irpilarak kar kdpugu durumuna getirilen yumurta aki da azar azar katildiktan sonra buzdolabinda dinlendirilen
hamur alinir. Hafifge yogurulduk-tan sonra Gg¢e bdlindr. Tki parca birlegtirilip merdaneyle inceltilerek agilir. Acilan
hamurla turta kalibinin igi kaplanir (fazlaliklar kalibin yanlarindan disari sarkacaktir). Ispanakli karisim kaliba
bosaltildiktan sonra, kalan G¢te bir hamur merdaneyle inceltilerek agilir ve ispanaklarin tsti kapatilir. Kalibin
yanlarindan tasan hamurlar kesilir. Kalibin altina ve Ustiine konulan hamurlarin ucu iki parmak arasinda ezilerek
birbirine yapistirilir. Kesilen hamur parcgalariyla yufkanin Usti sislendikten sonra kalan yumurta hafif¢e ¢irpilip
hamurun Ustlne dokaldr, firgayla her tarafa yayilir. Kuyrukyagi ince ince dogranip hamurun Ustiine
serpistirildikten sonra kalip kizgin (200°C) firina sUrulir ve 1 saat kadar tutularak iyice pisirilir. Hamurlu ispanak
pisince hemen firindan gikarilir ve sicak sicak servis yaplilir.
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