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ISPANAK SUFLESI

200 gram makineden ¢ekilmig (veya ince kiyilmig) ispanak
1 ¢corba kasigi tereyad

100 gram peynir

120 gram tereyagi

1,5 su bardagi un

2,5 su bardagi sit

8 yumurta sarisi

biraz kirmizi biber

Biraz hindistancevizi

8 yumurta beyazi

1) Ispanak yapragini hasglayip makineden ¢ekiniz veya ¢ok ince kiyarak pure yapiniz.

2) Sonra bir bezin igine koyarak i¢inde bir damla su birakmadan sikip sonra tartiniz, 200 gram gelmelidir. Eger
icinde su kalirsa sufle kabarmaz.

3) Sonra ki¢Uk bir tencere yagi koyup kizartiniz, ispanadi ilave ederek ve devamli, karistirarak 3 dakika sote
yapip atesten aliniz.

4) Peyniri klicUk zar bi¢imi dograyiniz.

5) Bir tencereye yagi unu koyup cirpma teliyle karistirarak3-4 dakika harli ateste yakmadan kavurup siti kaynar
olarak ilave edip iyice karigtirarak 1 dakika sonra ategten aliniz.

6) llk sicadi gegince dnce i1spanak puresini sonra sirasiyla, yumurta sarisini, sonra peyniri, kirmizi biberi ve
hindistan cevizini katiniz.

7) Basgka bir kapta yumurta beyazlarini kar gibi olana kadar ¢irpiniz ve kaba ilave ediniz.

8) Orta ategli firnda giivecin tzerini3 santim kabartip kizarincaya kadar 8-10 dakika pisiriniz.
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