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KARNABAHARLI VE ISPANAKLI ZUCCOTTINI

600 gram ispanak

100 gr et fime

100 gr kasar peyniri

1 adet karnabahar

1 demet maydanoz

2 dis sarimsak

1 cay kasigi karabiber
1,5 yemek kasigi sivi yag
Tuz

Ispanagi ayikladiktan sonra yikayip hafif sulu olarak tencereye aktarin. 2 yemek kasigi yagda 2 dis sarimsag,bir
tutam tuzu dogranmig bir demet maydanozla kisik ateste tencerenin kapagi kapali olarak pigirin. Pigtiginde
Ispanagi tel slizgegle suzin.

Ayikladiginiz karnabahari giceklerine ayirip kaynayan tuzlu suda haslayin.

Et fimeyi kip kesip yapismaz ylzeyli tavada 1,5 yemek kasidi sivi yagda kitir olana kadar soteleyin.

Taze kagar peynirini kiip kesin. Adisababa kaplarina (6 adet) firgayla margarin surtin. Hasgladiginiz piramit
karnabahardan bir gigek yerlestirip daha sonra sirasiyla kiip kesilmis taze kasar peyniri, ispanak ve et fimeyi
aktararak adisababa kaplarini doldurun.

Kaplari doldurma islemini bitirdikten sonra énceden isitiimig 170 derece firinda pisirin. Firindan ¢ikarttiktan
sonra kaplari ters yiz edip servis tabagina aktarin.

Sicak olarak servis yapin.
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