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ISPANAKLI MANTARLI VOLOVAN

Cemaliye Tuter

13 adet hazir milfdy

1 yumurta (Ustd igin)

Iciigin:

350 gr. 1spanak yapradi (pUre halinde 1,5 su bardagi)
200 gr. mantar (haslanmig mantar 1 su bardagi)
1 orta boy sogan

2 yemek kasigi siviyag

1 yemek kasidi tepeleme un

1/2 su bardagi st

1 cay kasigi tozseker

2 cay kasi§i tuz

1/2 cay kasig karabiber

1/2 cay kasigr muskat (rendelenmis)

1/2 su bardagi rendelenmis kasarpeyniri

1 yemek kasigdi limon suyu

1 Yikanmisg i1spanak yapraklarina biraz tuz serperek 5 dakika haglayin ve siizgece bosaltin. Mantarlari da biraz
tuz ve limon suyu katilmis suda 5 dakika pisirin.

2 Kiydiginiz sogani yagin iginde, 3-4 dakika kavurun, un ve randadan gegirdiginiz ya da kiydiginiz ispanagi ve
mantari katin. 3-4 dakika karigtirip sit, karabiber, tozseker, tuz ve muskat ekleyin.

3 Milféy hamurlarinin bir kismini yuvarlak kalipla kesin. Yarisinin ortasini, daha kiiglk bir bardakla keserek
¢ikartin. Alttaki hamurun ¢evresine yumurta surtip kesilen hamurlari Gzerine yerlestirin. Bir kismini da kare
biciminde hazirlayin. Kalan hamurlari birlestirip tekrar 3 mm. incelikte agip tartdlet kaliplarina yerlestirin.
Tartoletlerin igini 1Ispanak puresiyle doldurup Uzerini de hamurdan bir kapakla kapatin. )

4 Yuvarlak ve kare hamurlara i¢ koymadan, tartoletleri de hazirladiginiz gibi tepsiye siralayin. Ustlerine yumurta
sUrip 1sitilimis sicak firinda pembe renkte pigirin. Milf@ylerin iclerini iIspanakla doldurun ve lzerine kasar serpin.
Servisten dnce firinda biraz 1sitin ve sogumadan servis yapin.
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