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ISPANAKLI ISIRGANLI TEPSI BOREGI (ALACATI iZMIR)

Alacati Ot Festivali 2013

Hamuru icin:

500 Gram Un

2 Su Bardagi Su

1 Tath Kasig Tuz

2 Cay Bardag Zeytinyagi
Harci igin:

500 Gram Ispanak

1 Demet Isirgan Otu

1 Demet Taze Sogan
150 Gram Beyaz Peynir
1 Tath Kagig1 Karabiber

Ispanak, 1sirgan otu ve taze sogani ayiklayip yikayin ve ince ince kiyin. Gukur bir kaba alin.

Ufalanmig peyniri, karabiberi, gerek duyuldugu takdirde az tuz ilave ederek harci hazir edin.

Unu ¢ukur bir kaba koyun. Uzerine tuzu serpin. Ortasini havuz gibi agin. Azar azar su katip yogurarak kulak
memesi yumusakliginda bir hamur tutturun. Uzerine nemli bir bez értiin ve 10-15 dakika kadar dinlendirin.
Dinlenmis hamuru ceviz blyUkliginde bezelere ayirin.

Bezelerin yarisini oklavayla unlu zeminde ¢ay fincani blyUkliginde agin. Aralarini zeytinyagi ile yaglayarak st
Uste dizin. Hepsini, kullanacaginiz tepsinin buyukliginde agarak yaglanmig firn tepsisine déseyin. Tepsideki
yufkanin Gzerine hazirladiginiz harci yayin. Ikinci parti bezeleri de ayni sekilde fincan tabagi blyUkligiunde agin.
Aralarini yaglayarak Ust tste koyun.

Tepsi blyukluginde agarak tepsideki harcin Ustiine yayin ve Uzerini yaglayin.

Tepsiyi 6nceden 200 derecede kizdirimig firina stirlin yaklasik 30-40 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.
Firindan aldiktan sonra dilimleyin ve sicak olarak servis yapin.
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