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ISPANAKLI ERISTE

125 gr (5 gorba kasigi) tereyagi

2 sogan (ince dogranmig)

1,5 kg 1spanak (pisirilmis, sGzilmuas ve ince Kiyilmig)
1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

2 yumurta (hafif ¢irpiimig)

350 gr eriste (pismisg)

100 gr (3/4 su barda@i) kasar peyniri (rendelenmig)
2 su bardagi besamel sos

90 gr (1 su barda@i) bayat ekmek ici

Once finninizi orta sicakliga (190°C) getirip isitiniz.

BuyUk bir tavada tereyagin yarisini orta sicaklikta eritiniz. KépUkleri séniince sodanlari ekleyerek 5-6 dakika,
soganlar pembelesinceye kadar kavurunuz. Ispanagi, tuzu ve biberi sogana ekleyip tahta bir kagikla devamli
karistirarak 5 dakika pisiriniz. Yumurtalar kattiktan sonra 2 dakika daha, yumurtalar katlagmaya baglayana
kadar pigiriniz. Tavay atesten indiriniz. Erigtenin yarisini orta boy bir tencereye yerlestiriniz. Rendelenmig kagar
peynirinin yarisini serptikten sonra, Ustini 1spanak karigiminin yarisi ile értiinGz. Ustiine kalan eristeyi, peyniri
ve ispanak karisimini ekleyiniz. En Ustline besamel salgasini dékiniz.

KugUk bir tavada, kalan tereyadi hafif ateste eritiniz. Ekmek icini de ekledikten sonra tavayi atesten indiriniz.
Orta boy tenceredeki ispanak-eriste karigiminin Gstiind tereyadi-ekmek i¢i karigimiyla értiiniiz. Tencereyi firina
sUrip 20 dakika, ekmek i¢i kahverengilesene kadar pisirdikten sonra, hemen servis ediniz.
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