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ISPANAKLI POGACA

Hamuru Igin;

2 Adet yumurta

2 Cay barda@ yogurt
1 Cay bardagi siviyag
1 Paket kabartma tozu
1 Tatl kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Icin;

1 Demet i1spanak

1 Adet kuru sogan

4 Corba kasigi siviyag
1 Tatl kasigi tuz

# 1 yumurtanin tamami, diger yumurtanin aki, yogurt, yag karstirlir, yedirerek un eklenir, kabartma tozu konur,
ele yapismayan orta sertlikte bir hamur elde edilir.

# Hamur 1 saat dinlenmeye birakilir.

# Hamur dinlenirken i¢i hazirlanir. Bunun igin; 1spanaklar yikanir, suyu kalmayacak sekilde stizilur.

# Sogan yemeklik dogranir. Bir tencereye 4 ¢orba kasigi siviyad, dogranmig ispanak, tuz ve sogan alinir. Hi¢ su
koymadan kendi buhari ile pigirilir. Sogutulur.

# Dinlenmis hamurdan ceviz blyukligunde parcalar koparilir, parmak uglariyla ¢ay tabagdi buytkliginde acilir,
icine 1 tatl kasig ispanakli i¢ yerlestirilir ve ortadan katlanarak kapatilir.

# Uzerine ayrilan yumurtanin sarisi sUralir, yaglanmis firin tepsisine dizilir. 180 derece firinda kurutmadan
pembe renk alana kadar pigirilir.

Not: Bu ispanakli i¢, degisik bdreklerde kullanilabilir. Ispanak haglanmadidi ve kavrulmadidi i¢in bu sekil
pisirmeyle vitamin degerini korur.
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