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ISPANAK KOFTESI (ITALYA)

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

30 g (2 dilim) yadsiz jambon (dogranmis)

500 g 1spanak (ayiklanip, yikandiktan sonra, kaynar suda 1 dakika haglanarak, stizdirdlmuis)
200 g lor peyniri

6 corba kasigl Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi

2 yumurtanin aki bir tutam hintcevizi rendesi

60 g (8 ¢orba kasidi) sert un

2 tath kasig tuz

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyadi (klglk parcalar halinde kesilmis)

Zeytinyagini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak yagi isitin. Isininca soganlari koyup, surekili
karistirarak, saydamlasincaya kadar (yaklasik 2 dakika) pigirin. Jambon pargalarini koyup, sirekli karigtirarak 2
dakika pisirdikten sonra, tavayi atesten alin ve sogan -jambon karigimini bir kaseye aktararak, bir kenara
birakin. Ispanaklari avug avug alip sikarak bitin sularini sizdirdikten sonra, ince dograyin ve kasedeki
jambonlu karigima ekleyin.

Lor peyniri, Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesinin 4 ¢orba kasidi, yumurta aklari, hintcevizi rendesi ve unu
kasedeki karigima ekleyip, iyice karistirin. Sonra karigimi 1,5 cm'lik yuvarlak ug takilmis sikma torbasina
doldurun. Firininizi 200 °C'a isitin.

Bir tencereye 4 litre (17 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca tuzu serpip, karistirin. Birka¢ yagdh kagit Gstline, sikma torbasiyla yaklasik 20'ser adet kofte
biciminde ispanakli harg sikin. Yagli kAgit pargalarindan birini iki kenarindan tutarak kaldirip, ispanak kofteleriyle
birlikte kaynar suya daldirin (k6fteler kAgittan hemen ayrilacaklardir). Kofteleri su ylzeyine ¢ikincaya kadar
(yaklasik 2 dakika) pisirip, delikli kasikla bir firin kabina ¢ikarin. Oblr kagitlarin Gstliindeki 1spanak kéftelerini de
ayni bicimde pisirip, firin kabina ¢ikarin.

Kalan Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesini ve tereyagdi parcalarini ispanak koéftelerinin Ustiine serpistirip,
kabi firina vererek, ispanak koéftelerini cizirdamaya baslayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Kabi firindan
alip, bekletmeden servis yapin.

© lezzetler.com tarif n0:32677 » adi:Ispanak Koftesi (italya) + gdnderen:meddah  indirme tarihi:20.04.2024 - 04:05


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ispanak-koftesi-italya-vt23992
http://www.tcpdf.org

