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FIRINDA ISPANAK MANTISI

Malzemeler

500 gr ispanak

1 adet orta boy kuru sodan

4 yemek kasigi siviyag

1 adet orta boy haglanmis patates

2 tepeleme yemek kasigi yogurt

1 su bardag st

3 yemek kasigi un

3 adet yumurta

1 cay kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi karabiber, kirmizi pulbiber
Ayrica, 2 su bardag sarimsakli yogurt

Yapilig:

Ispanak yikanip slzildikten sonra sadece yaprak kisimlari incecik kiyilir. Sogan da incecik dogranir. Siviyagin
2 yemek kasig! bir tavaya koyulur. Ispanak ve sogan hemen tavaya eklenip orta isili ateste, strekli karistirilarak
4-5 dakika kadar hafifge kavrulur, (gok pi-sirilse sulanir, hafif yumugamasi yeterli olacaktir) Ocaktan alinip
sogumasi beklenir. Diger taraftan, patates derin bir kaba rendelenir. Uzerine kavrulmus ispanak, tuz ve
karabiber ilave edilip ¢atalla iyice karistirilir. Yogurt, un, yumurta, siit ve kabartma tozu buyik bir kaseye
aktarilip mikser ya da tel ¢irpici yardimiyla pirlzstiz hale gelinceye kadar cirpilir. istenirse tuz da eklenebilir.
Boza kivamindaki bu karigim i1spanak ve patatesin Gzerine eklenip catalla iyice kanstirilir. ok koyu bir kek
hamuru kivamindaki karisim 2 yemek kagigi siviyagla yaglanmis olan orta boy bir firin kabina aktarilir. Uzeri
kagsikla dizeltilir. 5 dakika dnceden isitilip 175 dereceye ve alt Ust konuma ayarlanmis firinda 30-35 dakika
kadar pisirilip ¢ikarilir. Dilimlenerek servise sunulur.

Not: Bu bdrek sarimsakli yogurtla ikram edilebilecegi gibi, icine 100 gr kavrulmus kiyma eklenerek de servise
sunulabilir.
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