<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISPANAKLI VE LIMON SOSLU TAVUK

1 kg 1spanak (yikanip - iri dogranmig)

1 adet orta boy sogan (yemeklik dogranmis)

8 parca AYTAG CIFTLIK PILIG Tabaklh Pili¢ Spesiyal But
4 yemek kasigi zeytinyagi

50 g tereyadi

1 adet limonun taze sikilmis suyu

1 yemek kasigi rendelenmis limon kabugu

1 yemek kasigi kekik yapragdi180 ml krema

180 ml krema

Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber

1 Sogani 2 yemek kasigi zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavurun.

2 Ispanaklari ekleyerek yumusayincaya kadar pisirin.

3 Tuz ve gekilmig tane karabiber ile tatlandirin. Ocaktan alin ve sicak muhafaza ederek bekletin.

4 Ayri bir tavada tereyag ile kalan zeytinyagini isitin.

5 AYTAC CIFTLIK PILIC Tabakl Piligc Spesiyal But[?] larin Gizerine tuz, gekilmis tane karabiber serpistirdikten
sonra tavada onli arkall kizarincaya kadar pigirin.

6 AYTAC CIFTLIK PILIC Tabakl Pilic Spesiyal But [?llari bir kenara alarak sogumamasi igin (izerine kapak
kapatin.

7 Ayni tavaya limon suyu, rendelenmis limon kabugu, kekik ekleyin ve yiksek ateste 1-2 dakika pisirin.

8 Kremay! ekleyerek karistirin. o

9 Servis tabagina ispanagi yayin. Uzerine ikiser parca AYTAG GIFTLIK PILIC Tabakli Pilic Spesiyal But
yerlestirin.

10 Uzerine sos gezdirin servis yapin.
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