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ISPANAK SUFLESI

1 corba kasigi ve 1 tatl kasidi tereyagi
2 kahve fincani ve bir gorba kasigi un
Y2 su bardag zar gibi kiiglik dogranmig gravyer peyniri
aztuz

az rendelenmis hindistancevizi

bir tutam kirmizi biber

4 yumurta beyazi

4 yumurta aki

Ispanag::

Y2 kg 1spanak

az karbonat

Ispanagdin yapraklarini temizleyip birkag dakika yikayin. Sonra iginde az karbonat bulunan bol kaynar suda 5
dakika haslayip soguk su ile sogutup iyice sikarak sudan ¢ikarin. Kiyma makinasinda ¢ekin yada ¢ok ince kiyin.
KugUk bir tencereye yag ve unu koyun, orta ateste 3-4 dakika kavurup atesten alin. 5 dakika dinlendirip kaynar
siitdi, biberi, hindistancevizini ve tuzu ilave edin. Girpma teli ile karigtirarak orta ateste 3-4 dakika kaynatin ve
atesten alin. Once hazirladigimiz 1Ispanagi ve sonra yumurta sarilarini ve peyniri ilave edip karistirin. Gukur bir
kapta cirpma teli ile yumurta beyazini ¢irparak kar yapin, ¢alkalamadan karistirin ve ispanakli harcin igine
yedirin. 4 adet birer kisilik veya bir adet 4 kisilik glivecin igini tamamen yaglayin ve i¢ine hafif rende peynir
serpin. Sufle harcini doldurarak firina sirerek iyice kabarincaya kadar kiigtkleri 15, blyUkleri ise 30 dakika
pisirip servis edin.
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