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SUCUKLU ISPANAKLI KIS

3 su bardagi un

1 adet yumurta

150 gram soguk tereyagi
1/2 su bardagi buzlu su
1/2 gay kagigi tuz

Iciigin:

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigdi tereyadi

1 adetorta boy kuru sogan
400 gram ispanak

100 gram sucuk

100 gram kasar peyniri

3 adet yumurta

200 ml.krema

1/2 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi taze ¢ekilmis tane karabiber

Tart hamurunu hazirlamak igin; soguk durumda olan tereyagdini, hizli bir sekilde ki¢ik kipler halinde kesin.
Elenmis unu mutfak robotuna alin. Unu; tuz, kip tereyadi ve yumurta sarisi ile birlikte gekin. Yumurta beyazini
klicUk bir kaba alin ve bekletin.

Kivam almaya baglayan hamura, buzlu soguk suyu damla damla ekleyip kendini toparlayana kadar karistirma
islemini stirdtrin.

Hazir hale gelen hamuru mutfak robotundan alin. Streg bir film ile sarip, rulo haline getirdiginiz hamuru
buzdolabinda 30 dakika kadar bekletin.

Soguk durumda olan hamuru, kullanacaginiz tart kalibi boyutundan biraz daha biyUk olacak sekilde bir
merdane yardimiyla a¢in. Elinizin isisi ile yagini salmamasi igin olabildigince az miidahale ederek agtiginiz
hamuru, tart kalibina yayin.

Tart kalibinin blydklagine gore kenarda kalan hamur pargalarini, bir bicagin sirt kismini kaliba strrerek kesin.
Hamurun kopan ya da yirtilan yerlerini kligiik hamur pargaciklar ve bir kenarda beklettiginiz yumurta beyazi ile
onarin. Gatalin u¢ kisimlari ile deldiginiz hamuru, buzdolabinda 30 dakika daha dinlendirin.

Esit 6lglide pismesi ve kabarmasi igin; dinlenen hamurun Gzerini tart kalibi biytikligiinde kestiginiz yagh kagit
ile kaplayin. Agirlik yapmasi igin orta kismina kuru bakliyat yerlestirin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 15
dakika bu gekilde pigirin.

I¢ harci igin; orta boy kuru sogani kiiglk pargalar halinde dograyin. Kék kisimlarini kestiginiz ispanaklari
aylkladiktan sonra bol suda yikayin ve fazla sularini sizdirdn.

Sucugun yarisini halka halka, diger yarisini kiigtik kiipler halinde kesin. Kagar peynirini rendeleyin. Zeytinyagi ve
tereyagini bir tavada kizdirin. Kuru soganlari hafif bir renk alana kadar soteleyin.

Ispanaklari katip, sodanlarla birlikte suyunu ¢ekene kadar kavurun. Ardindan kiip seklinde dogradiginiz
sucuklar ekleyin, 2 dakika daha pisirdikten sonra hazirladiginiz i¢ harci 10 dakika kadar sogutun.

Yumurtalari derin bir kaseye alin. Krema, taze ¢ekilmis tane karabiber, tuz ve rendelenmis kagar peyniri ile
¢irpin. Soduyan i¢ harci katip son bir kez karistirin.

Finndan aldiginiz, 15 dakika kadar pisen kis hamuru tzerindeki bakliyatlar alin. Hazirladiginiz i¢ harci ig
kismina bosaltin. Halka halka dilimlediginiz sucuklari Gzerine yerlestirin. )

Sucuklu ve 1spanakli kisi, dnceden isitilmisg 180 derece firinda, 30 dakika daha pigirin. Uzeri kizaran ve i¢ harci
puf gibi kabaran kisi, firndan ¢ikardiktan sonra 10 dakika kadar dinlendirin. Dilimledikten sonra servis edin.
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