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PATATESLI ISPANAK SUFLE

2 adet patates (haglanmis)

1 adet kuru sogan (yemeklik dogranacak)
2 sap taze sogan (sadece yesil saplari)
300 gram ispanak

1 dis sarimsak (ddviilecek)

1 cay bardagi krema

100 gram mozerella peynir (rendelenecek)
100 gram permesan peynir (rendelenecek
3 yemek kagigi un

1 su bardag st

2 adet yumurta

100 gram tereyagi

3 yemek kasigi galeta unu

Tuz

Karabiber

Pul biber

Ispanaklari yikayip kiyalim ve suyunu sikarak bir tavada 10 dakika suyunu ¢ektirip sote edelim. Ayri bir tavada,
tereyagin tgte biri ile sodanlar karamalize olana dek kavuralim. Sarimsagi ekleyip gevirelim. Patates ve
Ispanaklari ilave edip 10 dakika daha kavuralim. Bu arada yumurta sarilari ve aklarini, ayri, ayri bir tutam tuz
katarak ¢irpalim. 1 ¢cay barda@ krema ile yumurtalari birlikte karistirip tekrar ¢irpalim. Teflon bir tencerede kalan
tereyagindan bir parga ayirip unu kavuralim. Siitl ilave ederek besamel kivaminda plrizsiiz olacak sekilde
(gerekirse blenderla ¢irpabilirsiniz) pisirelim ve iimaya birakalim. Mozerella ve ¢irpilmig yumurtalari yavas,
yavas ilave ederek yedirelim. Tim malzemeyi derin bir kapta birlestirip harmanlayalim. Sufle kaplarini
ayirdigimiz tereyagi ile yaglayalim ve galeta unu serpelim. Ters ¢evirip fazlasini bosaltalim ve yarisina kadar
sufle karigsimindan doldurup, Uzerine permesan serpistirelim ve c¢atal ile hafifge karigtirip, 180 derece Isitiimig
firnda 15-20 dakika pigirelim ve sicak olarak servis yapalim.
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