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FLORANSA USULU YUMURTA

8 adet orta boy yumurta

450 gr. 1Ispanak, iyi yikanmig ve saplari ayriimig
4 yemek kasigi tereyagi

1 adet kiguk boy sogan

1-2 dis sarimsak

55 gram sade un

230 ml sut

1 cay kasid Dijon hardali

Tuz ve karabiber

2 gram Gravyer peyniri, kiiglk pargalar halinde dogranmig
Servis igin sicak ekmek

Yumurtalar tavaya yerlestirin, agzina kadar su doldurup kaynamaya birakin.10 dakika kadar kaynattiktan
sonra, soguk suya batinn, yumurtalar iliklastiktan sonra, soyup ortadan ikiye kesin.

Bu arada ispanaklari tavaya yerlestirin, kapagini kapatip 3-4 dakika pisirin. Ayr ki¢ik bir tavada, 1 ¢cay kasig
yagi kizdirin. Sodan ve sarimsag@ yumusayana kadar, 5 dakika sote edin. Ispanagi da karigtirip, isiya dayanikl
kabin tabanina yerlegtirin.

Yagin geri kalanini kiigtk bir tavada eritin. Unu da ekleyip 2 dakika daha pisirin. Atesin Gzerinden alip, yavasca
sUtu ekleyin. Tekrar atesin tUzerine pismeye birakin, tahta kagigin tersi ile karigtirarak, kivama gelmesini
bekleyin.

Servis icgin grili d5nceden orta derecede Isitin. Yumurtalarin Gzerine sosu bosaltin. Peynirin geri kalan kismini da
lzerine serpip, pembelesene kadar 8-10 dakika kadar grilde tutun. Sicakken, gevrek ekmekle servis yapin.
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