FIRAZ'IN
MUTFACH

Sodali Ispanakli Tepsi Boregi
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 kisilik

Malzemeler:

5 yufka

500 g I1spanak

1 kuru sogan

200 g beyaz peynir

1 sise maden suyu

1 su bardagi sut

2 yumurta

1/2 su bardagi sivi yag
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, siit ve siit Grinleri, yumurta.
On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollli ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Ayran veya cayla ilik servis edin.

Yapihsi:
1. Harci hazirlayin:
e Sogan ve Ispanadl suyunu ¢ekene kadar soteleyip sogutun ve peynir ekleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine

renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Sosu cirpin:
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e SUt, yumurta, yag ve maden suyunu képiguint sondirmeden karistirin,
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

3. Katlan kurun:

e Yufkalari tepsiye soslayarak yerlestirip orta katlara harci yayin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Pisirin:

e Kalan sosu uzerine dékup 190°C firinda alti ve Ustd kizarana kadar pisirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve strekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firinlanan hamur islerinde alt ve Ust ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip ici hamur kalmamalidir.

>> Ipucu: Béregi firina vermeden 15 dakika sosunu cekmesi icin bekletin.
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