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ISPANAKLI PIRUHI

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):
1+1/4 su bardagi un,

2 yumurta,

yeteri kadar tuz.

Iciigin:

1 kg 1spanak,

200 gr tuzsuz beyaz peynir,

30 gr margarin,

75 gr rendelenmis gravyer peyniri,
1 demet maydanoz,

2 yumurta,

kahve kagsiginin ucuyla bir parg¢a sogan tozu,
bir tutam cevz-i bevva,

yeteri kadar tuz.

Piruhinin Gzerine dékmek icin:
100 gr margarin,

75 gr rendelenmis gravyer peyniri,
2 corba kasiJi aycicek yagi,

yeteri kadar tuz,

1 tutam kirmizibiber.

Yapilisi: Ispanaklar temizlenir, bol suda iyice yikanir, tuzlu suda adzi yar agik bir tencerede haglanir. Stizgecte
sulari stiziildUkten sonra, ayiklanip yikanmis maydanozlarla birlikte ince ince kiyilir. Sonra bir tencereye konur.
Uzerine bir par¢a sogan tozu serpilir, yag konur ve tencere kuvvetli bir atese oturtularak sebzeler bir stire
kavrulur. Sonra sebzeler atesten indirilir ve tuzsuz beyaz peynirle birlikte stizgegten gegirilerek pure durumuna
getirilir. Bu pire bir porselen kdseye bogaltilarak rendelenmis gravyer, yeteri kadar tuz, yumurtalar ve
rendelenmis cevz-i bevva katilir. Tahta bir kagikla bu i¢ iyice karistirilir. Hamur agarken kullanmak tzere 1,5-2
fincan un ayrildiktan sonra kalani yogurma mermerine dokulir. Mermerdeki unun ortasina bir havuz agilrr.
Uzerine bir tutam tuz serpilir, yumurtalar kirllir ve karisim yogurularak hamur durumuna getirilir, icinde higbir
topak kalmayincaya kadar yogurulan hamur yuvarlanip top bicimine getirilir. Yagh kagida sarilir ve soguk bir
yerde veya buzdolabinda dinlendirilir. Hamur yemekten az 6nce buzdolabindan ¢ikarilir, unlanmig mermerin
Uzerinde, unlu oklavayla agilarak ince bir yufka haline getirilir. Yufka hamur bigagiyla avug ici blyUkluginde
dikdértgen pargalara bolinir. Her parcanin ortasina kasikla yeteri kadar i¢ konur. Sonra bu parcalar uglarindan
hafifce islatilarak kapatilir ve bdylece kiiguk birer icli bérek haline getirilir. Bdylece hazirlanmisg olan piruhiler
tuzlu suya atilarak kaynatilir. Piruhiler haglanip suyun ylziine ¢iktiktan 1-2 dakika sonra kevgirle sulari stizilir
ve agri kapal bir servis tabagina alinir. Piruhilerin pisirilmesi sona erince, tzerine dékllecek margarin , aygicek
yagdl, yeteri kadar tuz ve bir tutam kirmizibiber bir tavada, yakiimadan eritilir. Bu yag dolastirilarak piruhilerin
Uzerine dékullr. Piruhiler syle bir harmanlandiktan sonra ayr bir k&sede bulunan rendelenmis gravyer
peyniriyle birlikte servis yapilir.
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