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ISPANAK VE MANTARLI KIS

3 Su Bardagi Un

1 Cay Bardag Kati yogurt
1 Paket Kabartma Tozu
4 Corba Kagsigi Tereyagi
500 g Mantar

1 Adet Kuru Sogan

1 kg 1spanak

2 Gorba Kasigi Siviyag
2 Gay Kasigi Tuz

1 Cay Kasigi Karabiber
1 Su Bardag Siit

Ispanagi ayiklayip bol suda birkag¢ kez yikadiktan sonra bir stre sirkeli suda bekletelim. BlyUk bir tencereye su
koyup kaynamaya birakalim. Mantarlari temizleyip incecik kiyalim. Daha sonra kaynayan suda birka¢ dakika
haslayip stztlmesi i¢in kenara alalim. Kuru sogani kiip seklinde dograyip, siviyagda cevirelim. Kiyilmig
mantarlar da ilave ederek, sularini salip ¢cekinceye kadar kavurmaya devam edelim. Haslanmig ispanak, tuz ve
karabiberi de ekleyip, ocagin altini kapatalim.

Besamel sos i¢in alti kalin bir tencerede tereyagini eritelim. Unu ekleyip sararana kadar kavuralim. Kavurmaya
devam yavas yavas sUtu ilave edelim. Muhallebi kivamina gelince tuzunu ilave edip ocagin altini kapatalim ve
Ispanakli karigsima ekleyelim.

Hamur icin gerekli malzemeleri yogurma kabina alip yumusak ve ele yapismayan bir hamur elde edene kadar
yoguralim. Yogurdugumuz hamuru hafifge unlanmig tezgahta merdaneyle 25 cm. ¢capinda agip uygun boyuttaki
kelepceli kek kalibina kenarlarini yikselterek yayalim. Igine ispanakli karigimi ekleyip 180 derecelik firinda 20
dakika firnlayalim. Kisi firindan ¢ikartip Gzerine rendelenmis kasar peyniri serpigstirelim. 5 dakika daha
firnladiktan sonra servis yapalim.
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