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ISPANAKLI SARMA

Malzeme

- Hamuru Igin:
-500gun

- 150 g Sana yagi

- 2 yumurta

- 20 g yas maya

- 2 tath kasigi toz seker
- 2 tath kasig ¢orek otu
-Tuz

- Yarim su bardagi su

- Il Malzemesi:

- 1 kg 1spanak

- 2 orta boy sogan

- Tuz ve karabiber

- 2 yemek kasig1 Sana yagi (30 gr)
- Tuz ve karabiber

- Ustl Igin:

- 1 yumurta sarisi

Hazirlanisi

Unu tuz ile beraber bir kaba eleyin. Ortasini havuz bigiminde agin. Oda sicakliginda yumusamis Sana yagini, iki
yumurtayl, toz sekeri ve yas mayayi ortaya koyun. ortadaki malzemeyi elinizle karigtirarak krem haline getirin.
Etrafindaki undan azar azar alip yagli karisima eklerken bir yandan da yarim bardak soguk suyu ilave edin.
Hamur haline gelene kadar yogurun. Hamurun Gzeri agik olarak buzdolabinda 15 dakika dinlendirin.

I¢i icin bir tavada 2 kagik Sana yagdini eritin. Ince dogranmis sodani ilave edip pembelesinceye kadar kavurun.
Yikanip temizlenmis ve dogranmis ispanaklari ilave edin. Ispanaklar biraktigi suyu ¢ekene kadar kavurun. Tuzu
ve taze ¢ekilmig karabiberi ilave edip atesten alin.

Dinlenen hamuru 4 esit parcaya ayirin. Her parcanin altini ve Ustini unlayarak oklavayla agabildiginiz kadar
blylk ve ince agin.

Actiginiz yutkanin tim ytzeyine ispanakli harcin dértte birini yayin. Bére@i dort parmak kalinliginda yuvarlayarak
sarin. Rulodan dért parmak kalinliginda verev pargalar kesin. Yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Kalan
hamurlari da ayni gekilde hazirlayin. Borekleri tepside 15 dakika daha dinlendirin.

Dinlenen béreklerin Uizerine ¢irpiimis yumurta sarisini siriin. Goérekotu serpin. Onceden 180 derecede isitilmig
firnda Uzeri kizarana kadar pisirin. Sicak olarak servis edin.
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