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ISPANAK KOFTESI

Yarim kg 1spanak

2 corba kasigi tereyagi
2 dolu ¢orba kasigi un
1,5 su bardag st

1 su bardagi rende kasar peyniri
1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi karabiber
2 cay kasigi tuz

Pane igin:

2 adet yumurta

2 su bardagi un

2 su bardagi galeta unu
Kizartmak igin:

1,5 su bardagi sivi yag

# lik islem olarak ispanak ayiklanir, yikanir. Suyu stiziildikten sonra ince ince dogranir, bir tencereye aktarilir.
Tencerenin kapadi kapatilir, kisik ateste yarim saat pisirilir.

# Sure sonunda pisen i1spanak sitizgece bosaltilir, fazla suyunun siizilmesi saglanir.

# Orta buyuUklUkteki bir tencereye tereyadi ve un konur. Orta ateste catalla ya da tel ¢irpiciyla sirekli karigtirarak
kavrulur. Hafif sararinca soguk sut katilir. Karigtirmaya devam ederek koyulasana kadar pisirilir.

# Daha sonra atesten alinir. Igine tuz, karabiber, rende kasar, suyu stizilmis ispanak ve karbonat katilir, iyice
karigtirilir.

# Tepsiye 2 su bardag@i un yayilir. Uzerine 1spanakli karigim kagikla kiime kiime konur. 10-15 dakika ispanakl
karigimin sogumasi igin bekletilir. )

# Karisim sertlesince unda yuvarlayarak alinir. Once ¢irpilmig yumurtaya batirilir sonra galeta ununa bulanir.
Gok kizgin olmayan sivi yagda pembe renkte kizartilir. Kagit havluya ¢ikarilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Ispanak kéftesine suyu sikilmis 1 adet kuru sogan eklenebilir.
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