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ISPANAK BORANI

1 kg. ince dogranmig ispanak veya pazi veya pancar
2 adet kuru sogan (ince dogranmig)

4 su bardagi siizme yogurt

4 dis dévilmus sarimsak

2 yemek kagsigi tereyagi

Sos igin;

1 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasidi kirmizi pulbiber

Ispanak (paziy1 veya pancari) énce yikayip, bir parmak kalinliginda ince ince kiyin. Bir tencereye 4-5 su bardagi
su ekleyip, 1 tatl kasidi tuz serpin. Su kaynayinca sebzeyi 10 dakika kadar haslayip, stiziin. Soguyunca elinizle
sikarak portakal blyukligunde toplar yapin. Bir tavaya yagdi koyup ince kiyilmig soganlari ekleyip, kavurmaya
baglayin. Soganlar sararinca ispanaklari ekleyin. Bir bagka kapta yogurt ve dévilmis sarmisagi karistirin. 5-6
dakika kadar kavrulan ispanaklarin altini sénddiriip, servis tabagina alin. Uzerine sarimsakli yogurdu ilave edin.
Ote yandan ufak bir tavada yagi etirip, kirmizi pul biberle 1-2 dakika pisirin. Yogurtlu ispanak yemeginin (izerine
sicak yagdi gezdirip, servis yapin.

ML® Ispanak Borani icin tiklayin

Fotograf "Saadet" tarafindan gonderildi. 26.05.2019
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