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PEYNIRLI ISPANAK KOFTESI

1 Yemek Kasigi Sana Klasik
2 Adet yumurta

2 Corba Kasidi galeta unu
500 gr ispanak _

2 Dilim Bayat Ekmek [gi

2 Gorba Kagigi sana klasik

1 Tutam KIRMIZI TOZ BIBER
1 Gay Kasigi Ucuyla Tuz

2 Corba Kasigi Rendelenmigs kasar peyniri
4 Dilim beyaz peynir

1 Kahve Fincani sit

Ispanaklari ayiklayip bol suyla yikayin. Tencereye alip kisik ateste kendi suyu ile yumusayincaya kadar pisirin.
lyice stizUp kiclk kicUk dograyin. Ekmek igini stitte bekletip sikin.Genis bir tavada 1 kasik margarini eritip
Ispanagi ekleyin. Bir tutam tuz ilave edip birkag¢ dakika kavurun. Atesten alip ilinmaya birakin. Ekmek igi, galeta
unu, kasar peyniri ve yumurtalari ekleyip yogurun. Kofte harcini 8 esit pargaya ayirin. Her birini avug iginde
yuvarlayip hafifce yassilastirin ve ortasini gukurlastirin. Hazirladiginiz ispanak kéftelerini yaglanmis firin kalibina
dizin. Beyaz peynir dilimlerinden kig¢uk bir cay bardaginin agziyla daire seklinde ki¢ik pargalar kesin. Ispanak
koftelerinin gukur kisimlarina birer parca peynir yerlestirin. 1 kagik margarini kiiguik bir tavada eritip peynirli
koftelerin Gzerine gezdirin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 15-20 dakika pisirin. Tozbiber serpip
sicak olarak servis yapin.
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