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PEYNIRLI ISPANAKLI KIS

Y2 kilo 1spanak

1 adet sogan

250 gramun

125 gram tereyagi

2 adet yumurta

1 adet yumurta sarisi

1 su bardagi rendelenmis taze kasar
150 gram kip dodranmis beyaz peynir
1 su bardagi krema

Tuz

Karabiber

Un, yumurta sarisi, tuz ve tereyagini parmak uglarinizla hamur kum kum olana kadar yodurun. 3-4 yemek kasigi
kadar soduk su ilave edip hamur bir araya gelene kadar yogurun. Yogurdugunuz hamuru tezgaha alip
toparlayin. Streg film ile sarip yarim saat kadar buzdolabinda dinlendirin. Ispanaklari ince dograyin. Sogani
yemeklik dograyin. Tezgaha biraz un serpip beklettiginiz hamuru Gzerine alin ve her tarafi ayni incelikte olacak
sekilde agin. Kenarlarini tezgahtan kaldirarak ac¢tiginiz hamuru havalandirin.

Hamuru tart kalibina yerlestirip parmaklarinizla kenarlarindan bastirin. Her tarafinin ayni kalinlikta olmasina
dikkat edin. Kaliptan tagan kisimlari bigagin ters tarafini kullanarak kesin. Hamurun tabanina gatal yardimiyla
delikler agin. Uzerine yagl kagit yerlestirip tart agirligi ya da fasulye ekleyerek piserken hamurun kabarmasini
Onleyin. Onceden 180 dereceye isitilmig firinda 30 dakika pisirin. Yagl kadit ve faulyeleri ¢ikartip 7-8 dakika
daha pigirin.

Tencereyi ocada alip i1sitin. Isininca 2 yemek kasigi zeytinyadi ve soganlari ilave edip 2-3 dakika kavurun.
Ispanaklari ekleyip 1 dakika kadar daha pigirin. Bir kapta krema, yumurta, gok az tuz ve karabiberi girpici
yardimiyla kanstinin. Pisirdiginiz ispanaklari kisin tabanina yayin. Uzerlerine rendelenmis taze kasar ve kip
dogranmis beyaz peynir yerlestirin. Hazirladiginiz sosu gezdirip yeniden firina alin, 180 derecede 30 dakika

pisirin.
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