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PUNJENI TELECI ODRESHI (BOSNAK)

Kullanilacak malzeme (4 kisi igin) :
8 dilim s(t danasi (1/2 kilo kadar),
150 gram lor peyniri,

25 gram rendelenmis kaskaval peyniri,
50 gram tereyad,

30 gram un,

1/2 kilo 1spanak,

1 kahve fincani kiyilmis maydanoz,
1/4 litre siit,

1 yumurta,

et suyu

birka¢ kasik zeytinyagu,

cevz-i bevva,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi:

Ispanaklari temizleyip birka¢ defa bol suda yikadiktan sonra tuzlu kaynar suda haglamali. Sonra sikarak suyunu
stizmeli, kiyarcasina dogramali ve porselen bir kdseye koymali. Buna lor peynirini katmali. Bir kusaneye 25
gram tereyagi koyup eritmeli. Tahta bir kasikla ¢abuk ¢abuk karistirirken buna unu azar azar serpip yedirmeli.
Yagl unu bir-iki dakika kadar karistirarak kavurmali. Sonra sicim gibi ince akitilacak sitd bu yagl una yedirmeli.
Karigtirarak bu besameli bes dakika kadar pisirirken tuz, karabiber ve bir fiske cevz-i bevvayl katmali. Sonra
atesten indirip sogumaya birakmali. Besamel soguyunca yumurtayi igine kirip karigtirmali sonra bunu ispanak ve
lor peynirinin GUstline bosaltmali. Kiylmis maydanozu da kattiktan sonra porselen késedekileri karigtirip birbirine
iyice yedirmeli. Dana dilimlerini iyice dévdikten s»onra bu karigimdan birer kasiklik alip bir kenarina yayarak
koymali. Sonra bunlari harcin Ustiine yuvarlayarak dolma sarar gibi sarmali. Temiz ve beyaz bir tireyle rulo
edilmis et dilimlerini agiimamalari igin dikmeli. Kalan tereyagiyle birkag kasik zeytinyagini pyrex bir kayik tabaga
koyup isitmali. Yaglar isininca et sarmalarini igine atmali ve ¢evirerek her yanlarini nar gibi kizartmali. Et
sarmalarinin her yani kizarinca et suyu dékerek kabi orta isili bir firina strmeli, vakit vakit kapta biriken suyu bir
kasikla Gzerlerine ddkerek et sarmalarini pisirmeli (gerekirse biraz ilik su veya et suyu da katilabilir). Et sarmalar
bitince pyrex tabagi firindan ¢ikarmali yemegin ¢evresine kizarmig patates dilimlerini yaydiktan sonra yemegi
sofraya gotlrip servis yapmali.
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