Yarim kg. yagsiz dana kiyma
1 Su bardagi galeta unu

1 Corba kasigi hindistancevizi
1 Adet orta boy kuru sogan

2 Dis sarimsak

1 Adet yumurta beyazi

1 Tatl kasigi tath kirmizi toz biber
1 Tath kasigr karabiber

1,5 Tatl kasigi tuz

Ici Igin;

Yarim demet ispanak

1 Adet yumurta sarisi

1 Gorba kasigi rende kasar

1 Cay kasigi karabiber

1 Cay kasidi tuz

Kizartmak Igin;

1 Su bardagi siviyag

# Ispanak yikanir, saplar dahil gok ince kiyilir. Kiiglk bir tencereye aktarilir, yag eklemeden, kapagi kapatilir,
¢cok kisik ateste yarim saat pigirilir.

# Bu arada kiyma, rende sodan, dévilmis sarimsak, yumurta beyazi, galeta unu, hindistancevizi, kirmizi toz
biber, karabiber ve tuz yogurma kabina alinir, 10 dakika yogrulur. Daha sonra buzdolabinin alt rafinda yarim
saat dinlendirilir. )

# Pisen ve soguyan ispanak avug arasinda sikilir. Uzerine rende kagar, yumurta sarisi, tuz ve karabiber eklenir,
karistirilir. 8 esit pargaya bolundr. Pargalar iki avug arasinda top seklinde yuvarlanir.

# Dinlenen kiymali har¢ buzdolabindan alinir. 8 esit pargaya bolinir. Her parca el islatilarak ¢ay tabag
buyukliginden biraz daha blyik agllir.

# Acllan kiymali harcin ortasina, top seklindeki ispanakli malzeme konur. Kiymali harg¢ kenarlardan toplanarak
kapatilir, Gzerine bastirilarak yassilagtirilir.

# Siviyag tavaya konur, orta ateste kizinca hazirlanan kéftelerin iki yizi kizartilir. Sicak olarak servise sunulur.

Not: Ispanakli kéftenin lezzetini arttirmak igin kiymali harca 1 ¢orba kasigi hardal sos eklenebilir.
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