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LABNELI ISPANAK DILIMLERI

Ispanak

1 su barda@i ¢ekilmis bayat ekmek veya galeta unu Un
3 adet yumurta

Sut

1 paket kabartma tozu
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Arasina koymak igin:

1 paket labne peyniri

1 kase slizme yogurt

1 dis sarimsak

Uzerini stislemek i igin:

1 kasik labne peyniri

1 tane buzdolabi posgeti

Ispanaklan ylkayln iri pargalar halinde kesip tencereye koyun ve az su ile kabarikiigi gidene kadar haglayin.
Suyunu sliziin ve rondodan gegirip hamurunuzu hazirlayacaginiz derince bir kaba koyun. Uzerine 3 yumurtay!
kirin. Cekilmis bayat ekmek ve unu ilave edin. V2 su bardagi sivi yag kabartma tozunu tuz ve karabiberi ekleyin.
Mikser ile krema kivamina gelene kadar ¢irpin. Kek kivaminda bir hamur elde etmemiz gerekir. Eger sivi olursa
cekilmis bayat ekmek ilavesi yapabilirsiniz. Firin kagidini firin tepsinize yayin. Uzerini firga ile yaglayin. Ve
hazirladidiniz karisimi kagidin tzerine yayin. Her yerin esit kalinlikta olmasina dikkat edin. 170 Derece firina
verin. 15. dakikada isisini 160 dereceye dusirin. 5 Dakika sonra firini kapatin ve ¢ikartin. Toplam 20 dakika
sUre ile pigirin. Firindan ¢ikardigimiz ispanakli kekten dikdértgenler kesin. Labneden bir yemek kagigi Gzerini
sslemek i¢in ayirin. Bir kutu 200 gr. labne ile bir kase siizme yogurdu ve ezilmis bir dis sarimsagi karigtirin.
Kagsik yardimi ile servis tabagina aldiginiz dilimlerin Gzerine koyun. Bir kat daha kestiginiz dilimlerden koyun.
Ayirdiginiz labneyi buzdolabi posetine koyun. Kirdan yardimi ile delin ve Uzerini istediginiz gibi sUsleyin.
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