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ISPANAK VE REZENELI ERISTE

Onceden hazirlanmis temel hamur

30 g (2 ¢orba kasi@1) tuzsuz tereyagi

1 kdk rezene (ayiklanip, kabugu soyulduktan sonra, ince dilimlenmig)
4 taze sogan (ayiklanip, ince dogranmis)

500 g 1spanak (ayiklanip, yikanmig)

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 tath kasidi tarhun

250 g kiyma

1 1/2 tath kagi§i tuz

Hamuru hafifce unlanmig mutfak tezgahina serip, ince eristeler halinde keserek (ya da eriste makinesinden
gecirerek), Ustlerini plastik filmle ya da hafifge nemli tlilbentle 6értin.

Tereyagdinin 1 ¢orba kasigini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tereyagini eritin.
Eriyince kok rezene dilimleri ve taze sogan pargalarini koyup, tencerenin kapagini kapatarak, sebzeleri
yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin.

Bu arada, bagka bir tencereye 3 litre (13 su bardagdi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tasim
kaynatin. Kaynayinca ispanaklari koyup, 40 saniye haslayarak, tencereyi atesten alin. Ispanaklari bir stizgecte
slizlp, akar su altinda calkaladiktan sonra, avucunuzla tutam tutam sikarak, bitin sularini birakmalarini
saglayin. Kok rezene dilimleri ve taze soganlari pisirme suresinin bitiminde, ispanaklar tencereye koyup,
karistirdiktan sonra, tencereyi atesten alarak, bir kenara birakin. Dogranmis soganlar ve tarhunun yarisini kliglk
bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, soganlar yaklasik 5 dakika pigirin. 15 cl (3/5 su bardag) su
ekleyip, karisimi 3 dakika daha pigirin, kiymayi ekleyip, 2 dakika pisirdikten sonra, atesi iyice kisip, karigsimin
sicak kalmasini saglayin.

Bir tencereye 3 litre (13 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca tuzu serpip, karistirdiktan sonra eristeleri koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini battindyle
yitirmemelidirler) kadar haslayin (1 dakika gegince birini alip, pisip pismedigini kontrol edin). Eristeler pisince
tencereyi atesten alip, erigteleri bir sizgecte slizerek, bir salata kdsesine aktarin. Kalan tereyagini atesteki
tencereye ekleyip, karistirarak erittikten sonra, tencereyi atesten alin ve igindeki kiymali sosu ké&sedeki
eristelerin Ustline bosaltin. Ispanakli karisimin bulundugdu tencereyi yeniden orta atese oturtup, karisimi isittiktan
sonra, tencereyi atesten alarak, kalan tarhunu ve sebzeleri kAsedeki soslu erigtelerin Ustiine bosaltin ve
karistirip, servis yapin.
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