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ISPANAKLI MISIR EKMEGI

www.sefabdullahusta.com

2 su bardagdi misir unu

1 su bardagi bugday unu

1 cay kasigi karbonat

1 tath kasidi tuz

1 su bardag st

Yarim su bardagdi misir 6zu yagi
500 gr 1spanak

2 adet kuru sogan

3-4 corba kagid! sivi yag

1 adet yumurta sarisi

Genlgge bir hamur yogdurma kabinin |g|nde un, misir unu, tuz ve karbonati karistirin. Ortasini gukurlastirip sit ve
siviyag ilave edin. Elinizle karigtirip yogurun. Uzerini &rtlip bir kenarda 15 dakika bekletin. Firini 180 dereceye
ayarlayip isitin. Kuru soganlari soyup ufak ufak dograyin. Ispanaklari yikayip stiziin ve iri iri dograyin. Bir
tencerede siviyag isitip sogani kavurun ve ispanaklari ekleyin. Yumusayana kadar kavurup bir kenarda
sogumasi igin bekletin. Ispanaklarin suyunu stizdUrerek delikli kepge ile bagka bir kaba alin. Hamuru iki par¢aya
bélin. Firin tepsisini yaglaylp bir parga hamuru elinizle bastirarak tepsiye yayin. Uzerine ispanakli malzemeyi
yayip diger hamuru da acip tizerine kapatin. Uzerine ¢irpilmis yumurta sarisini siiriip 170 derece firnda 30-35
dakika kadar pigirin. Firindan alip 10 dakika dinlendirdikten sonra dilimler halinde kesip servis yapin.
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