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450 gr 1spanak puresi
1 dilim tost ekmegi

1 yemek kasigi galeta unu
4 yumurta

Tuz

Karabiber

Dolgusu igin:

30 gr tereyagi

400 gr mantar

Tuz

Karabiber

1 tath kasidi un

150 ml krema

MANTARLI ISPANAK RULO

Yumurtalarin aklarini ve sarilarini ayirin. Tost ekmeginin kenarlarini kesin. Islatip suyunu iyice sikin. Mutfak
robotuna alip Uzerine ispanak puresi, galeta unu, tuz, karabiber ve yumurta sarilarini ilave ederek 1 dakika
karnstinn. Yumurta aklarini bir tutam tuz ile iyice ¢irpin ve ispanak karigimina ekleyerek tahta kasikla yavasca
karistirin. Firin tepsisine yagdl kagit serip, karisimi yayin. 170 dereceye ayarlanmig firinda 20 dakika pigirin.
Finndan ¢ikarir gikarmaz temiz bir mutfak bezine kagit kismi Ustte kalacak sekilde ters gevirin ve rulo seklinde
sikica sararak sogumaya birakin. Mantarlari ince dograyip tereyagi ile kisik ateste yumusayincaya kadar pigirin.
Mantarlara un ekleyerek 1-2 dakika kavurup krema ekleyin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin ve ilinmaya birakin.
Mantarl karigimi iIspanakli zemine yayin ve yine sikica rulo seklinde sarin. Dilimleyerek servis yapin.
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