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ISPANAKLI MILFOY BOHCALARI

1,5 yemek kagsidi zeytinyagdi

5 adet mantar (kip kip kesilmig)
1 bag ispanak

1 adet sodan (karamelize edilmig)
1 tath kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

4 adet milféy hamuru

Cheddar Sos Igin:

1 paket krema

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi pul biber

50 gram cheddar peyniri

Sogani yarim halka seklinde dograyin. Doganmis sodanlari 1 cay kasigi esmer seker esliginde gevire gevire
karamelize edin. Karamelizasyon bagladi§i zaman 1 ¢ay kasigi elma sirkesi ekleyin ve karistirmaya devam edin.
Dilediginiz dirili§e ve renge gelince tavadan alin. Zeytinyagdini isinmig tavada isitin. Temizlenmis ve kiip kip
dogranmis mantarlari soteleyin. Sotelenen mantarlara ispanaklari ilave edin ve karamelize sogani ekleyin.
Baharatlari da ilave edin ve i¢ harci sogutun. Firini 170 dereceye ayarlayin. Milfdy yapraklarini 4 es kare olacak
sekilde kesin. Kestiginiz karelerin igine harci yerlestirin ve bohga seklinde kapatin. Kirdan yardimiyla hamurlari
birbirine tutturun ve yumurta sarisi stirerek 15-20 dakika pigirin. Bohgalar piserken kremayi minik bir sos
tavasina alin. Bahatalari ekleyin. Bir tasim kaynayinca ocagin altini kisin ve cheddar peynirini ilave edin. Pigsen
Ispanakli bohgalari sosunuzla servis edebilirsiniz. Afiyetler olsun!

Not: Sos hazirlanirken kremanin fazla kaynamamasina dikkat edin. Fazla kaynayan krema sosun kesilmesine
sebebiyet verecektir.
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