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ISPANAKLI COREK

1 Corba kasigi dolusu toz maya
1 Adet kesme seker

3 Su bardagi ilik su

1 Tath kasig tuz

Alabildigi kadar un

Ici Icin;

1 Demet i1spanak (yarim kg.)

4 Corba kasigi siviyag

2 Su bardagi yagsiz rende beyaz peynir
1 Adet yumurta beyazi

Yarim tath kasi§i karabiber
Yarim tatl kasigi tuz

Uzeri Igin;

1 Adet yumurta sarisi

# Yogurma kabina toz maya, kesme seker ve 1 su bardagd ilik su konur, karigtirilir, Gzeri kapali olarak 10 dakika
bekletilir.

# Daha sonra kalan 2 su bardagi 1lik su eklenir, tuz katilir. Yogurdukga un ilave edilir, kati olmayan bir hamur
yapillir.

# Hamurun Uzeri kapatilir, 1 saat bekletilir. Bu arada i¢i hazirlanir; 1spanaklar yikanir, ince dogranir.

# Tencereye siviyag konur, orta atese yerlestirilir, ispanak katilir, karigtirarak hafif solana kadar pigirilir, tuz
katilir, atesten alinir.

# Ispanak iliyinca yumurta beyazi, karabiber ve rende beyaz peynir eklenir.

# Dinlenen hamur 4 esit pargaya ayrilir. Her parga kiguk bir tepsi blyUkligunde, dikdértgen seklinde agilir.
# Acllan hamurun ylUzeyine 1spanakli harcin dortte biri yayilir. Fazla gevsek olmayacak sekilde rulo yapilir.

# Rulo, 3 parmak kalinliginda kesilir. Diger 3 par¢ca hamura da ayni igslemler uygulanir. Hazirlanan ¢orekler
diklemesine, bol yaglanmig tepsiye aralikli dizilir, firina vermeden 6nce yarim saat dinlendirilir.

# Uzerlerine yumurta sarisi sUrilir, énceden isitiimis 190 derece firinda pembelesene kadar pigirilir.

# Sicak ya da ilik olarak ikram edilir.

Not: Hamur hazirlamaya zaman yoksa 2 adet ¢ig ekmek hamuru da kullanilabilir.
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