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JAMBONLU ISPANAK GRATEN

https://www.elele.com.tr

1 sogan

1 kirmizi kapya biberi

2-3 yemek kagsidi zeytinyagi

1 yemek kasigdi biber salgasi

1 demet i1spanak

50 g dana jambon

Tuz

Karabiber

Uzeri igin:

200 ml krema

2 yemek kasigi un

2 yumurta

Yarim su bardagi rendelenmis parmesan peyniri
Yarim su bardadi ince rendelenmis eski kagar peyniri

Piyazlik dogradiginiz sogan ve julyen dogradiginiz biberi zeytinyaginda soteleyin. Soganlar pembelesmeye
baslayinca salga, iri dogradiginiz ispanak ve julyen dogradiginiz jambonlari ilave edip karigtirin. Tuz ve
karabiberle tatlandirip 5-6 dakika daha pisirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Gizeri i¢in ayr bir kasede krema,
un ve yumurtay! ¢irpin. Ispanaklari ilave edip iyice karigtirin. Karigimi bir firin kabina alip diizgince yayin.
Uzerine rendelenmis peynirleri serpip isitiimig 200 derece firinda 15-20 dakika kadar pisirin. Sicak olarak servis
yapin.
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