B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

POSE YUMURTALI ISPANAK PURE

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1+1/2 kilo 1spanak,

150 gram jambon,

4 yumurta,

1/2 litre siit,

70 gram un,

80 gram tereyad,

1 demet maydanoz,

75 gram rendelenmis parmesan veya kaser peyniri,
1/2 cay kasigi cevz-i bevva,

yeteri kadar tuz.

Susu icin:

9 yumurta,

8 dilim forma ekmegi,

1 limon,

1 bardak zeytinyagi,

1 corba kasig sirke,

yeteri kadar tuz.

Yapimi: Ortasi delikli bir savarin kalibini iyice yaga bulayin.

Ispanaklari ayiklayin, bol akarsuda yikayip siiziin ve bir kuganeye koyup kendi suyuyla haglayin. Ispanaklar
haslaninca siiziin. Sonra kiyin. Igine 25 gram yagla bir tutam tuz bulunan bir tavaya koyup kiyilmig ispanagi
hafifgce kavurun. Beri yanda sut, kalan yad ve undan yararlanarak bir besamel salgasi hazirlayin.

Besamel salcasini atesten indirince buna cevz.i bevvayi serpin ve i1spanagdin i¢ine bosaltin. Sonra ¢abuk ¢cabuk
karistirarak teker teker yumurtalari, kiyilmig jambonu, kiyilmis maydanozu ve rendelenmis peyniri katin. Karisim
iyice birbirine yediril-dikten sonra bunu kaliba bosaltin ve kalibi, icinde su bulunan bir kabin igine oturtun. Sonra
oldugu gibi yani benmarisiyle birlikte orta isili bir firna (termostati olanlar 160 dereceye gore ayarlamalidirlar)
sUrin. Ispanagi firnda yarim saat kadar birakin.

Beri yanda 1 yumurta sarisi, 1 tutam tuz. 1 bardak zeytinyadi ve bir limonun suyundan yararlanarak bir mayonez
hazirlayin.

Forma ekmegi dilimlerinin kabuklarini ¢ikardiktan sonra bunlari tirll bigimde sUsleyerek yuvarlayin ve iginde
yag bulunan bir tavada nar gibi kizartin. Firindaki ispanak piresi pisince bunu bir servis tabaginin ortasina
bagasagi ederek oturtun. Kalibi gikarip aldiktan sonra ispanak plresinin gevresine kizarmig ekmek dilimlerini
siralayin. Servis tabagini sicak bir yerde tutarken bir litre suyu bir kusaneye koyun. Igine bir kasik sirkeyle
tuzunu atin. Su kaynamaya baslayinca yumurtalari teker teker bir tabaga kirip saglam olduklarini anladiktan
sonra bu kaynar suya atin. Yumurtalar t¢ dakika kaynar suda kaldiktan sonra (Sarilari tam pismeyecektir.
Yumurta akinin sarisinin etrafini iyice ¢evirmesi ve katilagsmasi yeterlidir.) kevgirle sudan ¢ikarip kizarmig ekmek
dilimlerinin Gstlne yerlestirin. Yumurtalardan ikisini ise ortadan ikiye béllp 1spanagdin tstline diizenli bir bicimde
yerlestirin.

Kizarmig ekmeklerin Ustlindeki pose yumurtalarin Gstine mayonezi yaydiktan sonra hemen servis yapin.
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