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FIRINDA ISPANAKLI KEREVIZ

4 bas kereviz

750 gr ispanak (sadece yapraklan)
300 gr kiyma

1 bas kuru sogan

1 cay bardagi zeytinyad

Tuz

Karabiber

Pulbiber

2 yemek kagsidi domates salgasi

1 cay kasigdi tane karabiber

1 orta boy kirmizi etli biber (kapya)
4 dis sarimsak

Besamel sos;

1 It stt 2 yemek kagigi un

2 yemek kasigi tereyagi

Uzeri igin;

150 gr kasar rende

Kerevizler yikanip ayiklanir, kararmamasi i¢in limonlu suyun iginde bekletilir. Ayri bir tencerede kiyma ile sogan
sotelenir. Salga ve baharatlar konup, ispanak ilave edilir birlikte sotelenir. Kerevizler ince halka seklinde
dogranir. Yaris, hafifge yaglanmis borcam tepsiye balik sirti dizilir. Un tereyaginda kavrulur. Soguk sit azar
azar ve surekli karistirarak aktarilir, muhallebi kivamina gelince ocagin alti sonddlir. Hazirlanan besamel sos,
kereviz dizisinin (izerine besamel sosun yarisi boca edilir. Uzerine kiymali 1spanak sotesi désenir. Bir sira daha
kereviz balik sirti ddsenir. Ayni sira ile besamel sosun kalani ve kalan kiymali ispanak sotesi yayilir. Uzerine
uzunlamasina ince kesilmis kapya biber ile siislenir. Onceden isitilmis 200 derecedeki firinda 40 dk. Pisirilir.
Firni kapattiktan sonra tepsinin tizerine rendelenmis kasar peyniri serpilip, tekrar 1 dk firinlanip ¢ikarilir. Sicak
servis edilir.
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