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ISPANAKLI EKMEK

PizzA HAMURU

25 gr.taze maya

2,5 fincan su

1 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi yayla margarini

5 fincan un

ICI

750 gr ispanak

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 cay kasigi ki¢uk hindistancevizi rendesi

3 domates

4 corba kasig peynir rendesi

YAPILISI

Bir kaba mayayi elinizde ovusturarak koyun. Suyu parmaginizin dayanabildidi kadar ilitip mayaya ilave edin.
Mayayi karistirip eritin. Tuzu, yagi, unu ilave edin. PUrlzsiz bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurun
kulak memesi kivamina gelmesi i¢in gerekirse biraz daha un ilave edebilirsiniz. Sonra kabarmasi i¢in 30 dakika
bekletin. Ote yandan ispanagi temizleyip yikayin. Sadece yapraklarini, az tuzlu suda haglayip ve stizgece
koyarak stzin. Hamuru dort esit parcaya ayirin. Her birini 20 cm. Gapinda daireler halinde agin. Hamurlarin
ortasina kugUk hindistancevizi rendesi serpilmis i1spanaklari, kabuksuz domates dilimlerini ve rende peyniri
paylastirin. Hamurun bir yarisini digerinin tGzerine kapayin. 15 dakika daha bekletin ve 250 derece hararetindeki
firnda 20 dakika pisirin.

© lezzetler.com tarif no:11597 « adi:ISPANAKLI EKMEK - génderen:Cemile « indirme tarihi:31.03.2025 - 19:17


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ispanakli-ekmek-vt8556
http://www.tcpdf.org

