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ISPANAKLI TAVUK SARMA

1 adet tavuk gégsi
Yarim demet ispanak

1 adet haglanmis havug
1 adet sogan

1 yemek kasigdi tereyad
Corekotu

Pulbiber

Kimyon

Tuz

Ispanaklari gtizelce yikayip saplarini kesin. Sogdani yemeklik dograyip yagda pembelestirdikten sonra
Ispanaklari kesip ekliyip birlikte kavurarak 6ldiriin. Baharatlar g6z karari damak zevkinize gére _
ekliyin.Yumusayip kdgdlince atesten alin. Tavuk gdégsini yaglari sinirleri var ise iyi bir sekilde temizleyin. Iginde
g6zden kagak kemik olmamasina dikkat edin. Bigakla enlemesine kesip inceltip buzdolabi posetine koyup
doverek fileto haline getirin. Fakat bitin bunlar aldiginiz yere yaptirmaniz ¢ok vakit kazandiracaktir. Bir tepsi
veya borcam igerisine tavuk filetoyu sarabilecek kadar blyiklUkte aliminyum folya kadidi yerlestirelim. Tavuk
filetomuzuda ortasina koyalim. Tavuk filetonun Gzerine ispanakli harctan uygun miktarda uzunlamasina yayalhm.
Haslanmis havucumuzu dikey olarak 2-3 pargaya kesin. Bitin olarak ta koyabilirsiniz fakat filetonuzu daha
rahat kapatabilmek i¢in kesmeniz daha iyi olacaktir. Sonra tavuk filetomuzu guizelce sarip tizerine ¢érek otu
serpelim. Minik minik tereyag parcalari da yerlestirip aliminyum folyayada sarip yan kisimlarini seker kagdidi gibi
déndlrelim. 200 derecede yaklasik 20 dk. pisirelim. Yavasca acip guizelce dilimleyip sicak olarak servis edelim.
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