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PEYNIR VE ISPANAKLI SOGAN DOLMASI

6 adet orta boy sogan

1 adet tavuk suyu tableti

1 su bardagi su

2 ¢corba kagsidi rendelenmis peynir
Doldurmak igin:

175 gr ispanak

50 gr parmezan peyniri

70 gr rendelenmis kasar peyniri
2 adet yumurta sarisi

Tuz

1 tath kasigi karabiber

1 dis sarimsak (dilerseniz)

50 gr tereyagi

Firini 250 derecede isitin. Soganlarin diplerini kesin. Dis kabuklarini soyun. Her defasinda 2 adedini olmak tzere
kaynar suya atin ve bir dakika kadar pisirin. Soganlarin her birinin tepesini 1 santim kadar asagidan kesin. Dig
kabuklarini soyun. Soganlarin igini dis duvari yaklasik 1 santim kalinliginda olacak sekilde oyun. Bir tencereye
dizerek orta hararetteki ateste 10 dakika kadar pisirin. Soganlari tencereden alin. Ters gevirerek bir kenarda
bekletin. Ispanadi, rendelenmis peynirleri yumurta sarilari, tuz, karabiber ve eder kullaniyorsaniz sarimsak ile
karigtirin. Tavuksuyu tabletini suda eritip, kaynatin. Isiya dayanikli cam bir kaba dokiin. Soganlari da kaba alin.
I¢lerini hazirladiginiz hargla doldurun. Eritilmig tereyagini her birinin Gzerine gezdirin. Daha sonra rendelenmig
parmezan peyniri serpistirin. Orta hararetteki firnda 20 dakika peynir eriyene dek pisirin.

Not: Parmezan peyniri yerine gravyer, dil ve kagar peyniri de kullanabilirsiniz.
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