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ISPANAKLI GOGUS SARMAS|

1 buyik tavukgdgsu
250 gr ispanak

2 adet havucg

1 adet sogan

2 yumurta

1 corba kasigi salca

Tavuk gégsunun temizlenmesi: Keskin bir bicakla tavuk eti kemiginden kazinarak ayrilir. Tavuk kafesi tamamen
cikartilir. Derisi Ustinde kalip zedelenmemesi gerekir. Etin kaim olan yerleri bigakla ince biftek gibi kesilip etin az
oldugu bdlgelere konup tavuk gégsu kemiksiz bir kare sekline getirilir.

Ispanaklar ayiklanip bol suda birka¢ kez yikanip, ki¢Uk kigik dogranir. Havug kazinip ufak ufak dogranir.
Soganin kabugu soyulup incecik kiyilir. Tavaya yad konup dogranmis sodan kavrulur.

Havug ve tuz katilarak kisik ateste bir miktar kavrulur. Ispanaklar ilave edilip, Uzeri kapakla 6rtGlap pigirilir.
Ispanaklar yumusayinca atesten alinir. Fazla suyu sizdUrUlUr.

Yumurtalar da bir kap iyice haglanip suyu stizdurGlir. Kabuklan soyulur.

Tavuk gdgsunun Uzerine uzunlamasina ispanakli i¢ yaydirilir. Haglanmis yumurtalar uzunlamasina ortadan ikiye
bélindr. Yumurtalar gégdsin tzerine uzunlamasina siralanir. Gégis dikkatlice icindeki malzeme disan
tasinimadan rulo seklinde sarilir. Tavuk rulosu kalin bir iple rosto gibi sikica sarilir.

Bir tencereye yerlestirip az bir su ile kisik ateste dondtire donddre pigirilir. Veya mini firinda pisirilir.

Pistikten sonra ipler kesilip ¢ikarilir. Ince ince dilimlere béllintp yaninda bir garnittrle servis yapilir.

ML® lIspanakli Tavuk Sarmasi icin tiklayin
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