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ISPANAK SARMASI (ITALYA)

350 g taze 1spanak (sap bdlimleri ayiklanmis ve yikanmig, ama siizdirilmemis)

45 g (6 corba kasigi) un

1 1/4 su barda@i yagdsiz sut

1/2 tath kasigi hardal

1 tath kasidi tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

2 yumurtanin sarisl

4 yumurtanin aki

1 corba kasigi Parmesan peyniri (ya da kasar peyniri; ince rendelenmis)
Mantarli-biberli harg:

125 g mantar (ince kiyilmig)

1/2 tath kirmizibiber (sap ve ¢ekirdekleri ayiklandiktan sonra, kiicik parcalara kesilmis)
1/2 tath saribiber (sap ve ¢ekirdekleri ayiklandiktan sonra, kiiglk parcalara kesilmig)
3 taze sogdan (ince dogranmig)

1 corba kasigi zeytinyagi

100 g beyazpeynir

Ispanag biyuk bir tencereye koyup, tencereyi kapagdini kapatarak harli atese oturtun. Ispanagi kendi suyunda
yapraklari canliliini yitirip solmaya baslayincaya kadar pigirin. Tencerenin kapagdini agip, atesi biraz kisin ve
Ispanaklari orta ateste sik sik karigtirarak, renkleri iyice solgunlasincaya kadar (6-7 dakika) pisirin. Tencereyi
atesten alip, ispanaklari bir siizgecte, tahta kasigin tersiyle'bastirarak iyice stiziin. Sonra blendira aktarip,
yumusak bir piire haline gelinceye kadar karigtirarak, bir kseye bogaltin ve bir kenarda sogumaya birakin.
Once firninizi 170 °C'a isitin. Bir k&sede unu biraz sitle karistirarak hamur haline getirin. Kalan siti kigik bir
tencereye koyup, kisik atese oturtaraktencerenin kenarlarinda kabarciklar gériinmeye baslayincaya kadar isitin.
Tencereyi atesten alip, sicak sutl hamura ekleyerek, purtizsiz bir bulamag elde edene kadar karistirin (kiguk
de olsa un topaklari kalmigsa, ¢ok ince gézenekli tel sizgec¢ten stiziin). Bulamaci kii¢Uk bir tencereye bosaltip,
tencereyi orta atese oturtarak ve sirekli karistirarak, iyice kalinlasana kadar pisirin. Kaynamaya baglayinca
atesi kisip, sosu slrekli karigtirarak 5 dakika kadar daha pisirin.

Tencereyi atesten alip, bir kenarda hafifce sogumaya birakin. Sonra blendira aktarip, iIspanak puresi, hardal, tuz
ve karabiberi ekleyerek iyice karigtirin. Yumurta sarisini katip, kisa bir stire daha karigtirdiktan sonra, karigimi bir
tencereye bosaltin.

Bir kAsede yumurta akini iyice sertlesene kadar ¢irpip, metal bir kasikla tenceredeki ispanakli karigimin Ustiine
bosaltin. Sonra karigimi tezgaha aktarip, 35 x 20 cm boyutlarinda yayin. Bir rulo kalibini yagli kagitla sarip, yagl
kagidi biraz siviyagla yaglayin. Ispanakli karisimin Gstiine koyup, ispanakli karisimi yagli kagit saril kaliba rulo
bicimi sarin. Ruloyu bir tepsiye yerlestirip, tepsiyi firna sirerek, iyice kabarana kadar (35 - 40 dakika) pisirin.

Bu arada harci hazirlamak icin zeytinyagini yagsiz bir kizartma tavasina koyup, orta ateste isitin. Isinmig
mantarlar, biberler ve taze sodanlar ekleyip, sik sik karistirarak, biberler yumusayincaya kadar (4 - 5 dakika)
pisirin. Tavay atesten alip, sebzeleri bir slizgecte slizerek, bir kenarda sogumaya birakin.

Ispanak rulosunu sardiginiz rulo kalibindan daha genis bir yagh kagdit parcasini tezgaha serip, Ustiine
rendelenmis Parmesan peynirini (ya da kasar peynirini) serpin. Tepsiyi firindan alip, 1spanak sarmasini peynir
kapli k&gidin Ustlinde yuvarlayarak sarin. Yagl k&gidi dikkatlice ¢ikararak, alttaki ispanak sarmasinin Gstindeki
purdzleri kesip alin. Sonra ispanak sarmasini ve peynir kapli k&gidi yeniden birlikte yuvarlayip, bir kenarda
sogumaya birakin.

Sebzeler soguyunca beyazpeynirle karistirin. Ispanak sarmasini agip, yagl kagidi ¢cikararak, yerine sebzeli harci
ddseyin. Sarmayi yeniden yuvarlayip, bir servis tabagina yerlestirin ve dilimler halinde kesip, bekletmeden
servis yapin.
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