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ISPANAKLI KOFTELER

30 Gr Sana Klasik

15 gr tereyagi

2 Adet yumurta

2 Corba Kasidi galeta unu

1 Biraz toz kirmizi biber

250 gr kiyma

1 Cay Bardagi rendelenmis taze kasar peyniri
1 Kahve Fincani sut

2 Adet bayat ekmek igi

1 Adet kiicUk sodan

500 gr ispanak

Biraz kekik

1 Su Bardag domates suyu

1 Tutam kimyon

1 Biraz tuz

1 Tath Kagig domates salcasi

Ispanaklari ayiklayip bol suylayikayin.Tencereye alip kisik ateste kendi suyu ile yumugayincaya kadar haslayin.
lyice stizlp dograyin. Ekmek iclerini sUtte bekletip sikin. Margarinin yarisini bir tavada eritip 1spanagi ekleyin. Bir
tutam tuz ekleyip bir ka¢ dakika kavurun. Ocaktan alip iinmaya birakin. Stt ile islatiimis ekmek igi, galeta
unu,kasar peyniri ve yumurtalar ekleyip yogurun. Karigimi sekiz esit pargaya ayirin. Herbirini avug iginde
yuvarlayip yassilastirin ve ortasini gukurlastirin. Yagl kagit serili firin tepsisine yayip kiymali kéfteyi hazirlayana
kadar bekletin. Kiymay! yogurma kabina alin. Rendelenmis sogdan, tuz ve kimyon ekleyip yogurun. Karisimdan
misket blyUkligunde pargalar koparip elinizde yuvarlayin. Ispanakli kéfte harcinin ortalarindaki bogluklara
yerlestirin. Kalan margarini eritip kéftelerin Gzerine gezdirin. 180 dereceye ayarli firnda 20 dakika pigirin. Sos
icin tereyagdini isitip domates suyu, sal¢a, tuz ve kekigi ilave edin. Sos kivaminda pisirin. Ispanakli kéfteler
pisince firindan alip sosu Uzerlerine sicak olarak gezdirin. Servis yapin.
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