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MANTARLI ISPANAKLI KEK

Malzeme

- 10 adet mantar

- 2 yemek kasig Sana Créme Bonjour tereyagli margarin
- 4 adet taze sogan

- 2 demet dereotu

- Y2 demet ispanak

- Y2 kutu Sana Kase biberli peynirli sandvi¢ sirme
- tuz ve karabiber

- hamuru:

- 3 su bardagi un

- 3 adet yumurta

- 1 su bardagi yogurt

- 1 su bardagi erimis Sana Zeytinyagli margarin

- 1 paket kabartma tozu

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- 3 dis sarimsak

- tuz

Hazirlanisi

1. Mantarlarin saplarini ¢ikarip Kiyin.

2. Ispanagi, taze soganlari, dereotunu ve sarimsaklari ayiklayip ayri ayri kiyin.

3. Harci igin yayvan bir tencerede Sana Zeytinyagl margarini kizdirip igine kiyilmig mantarlari ilave edip
mantarlar suyunu ¢ekinceye kadar kavurun.

4. Mantarlar kavrulunca i¢ine kiyllmis ispanaklari ilave edip 1spanaklar séniinceye kadar kavurun.

5. En son olarak icine kiyilmis taze sodanlari, dereotunu ve tuz ve karabiberi ilave edip karistirin. Harci atesten
alip igine Sana Créme Bonjour biberli peynirli sandvi¢ stirmeyi ekleyip harci sogumasi igin yayvan bir tabaga
alin.

6. Hamuru igin derin bir kAseye yumurtalari kirip i¢ine yogurdu, eriyip soguttugunuz Sana Zeytinyagli margarini,
kiyilmig sarimsagi, kirmizi pul biberi, tuzu, unu ve kabartma tozunu ekleyip mikser yardimiyla iyice karistirin. En
son olarak igine Sana Zeytinyagl margarinli mantarl harci koyup tahta bir kagikla karigtirdiktan sonra kek
harcini Sana ile yagladiginiz firin tepsisine veya kek kalibina alip Onceden 185 derece de isitilmis firinda 35-40
dakika tuzlu kekin Gzeri iyice kizarana kadar pisirip sicak olarak servis edin.

ML® Ispanakli Kek icin tiklayin
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