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BESAMEL SOSLU ISPANAKLI TAVUK

iIkay Ozdemir

1 Kg. Ispanak

3 Adet Tavuk Kalca

1 Adet Sogan

3 Corba Kasigi Siviyag
1/2 Corba KagiJ! Salca

1 Gorba Kasig Soya Sosu
1 Dis Sarimsak

1 Cay Kasig Tuz

1 Cay Kasigi Karabiber

1 Cay Kasigi Kori

1 Corba Kasigi Un

1/2 Corba Kagig Tereyadi
1 Gorba Kasig Tuz

2 Su Bardagi Sut

Ispanaklari yikayip slzduikten sonra, kalinca dograyalim.

Kip seklinde dogradidimiz sodani 2 yemek kasigi yagda rengi sararana kadar kavuralim. Az suda ag¢iimig
salgay ekleyip hemen ardindan ispanaklari, tuzu, sarimsagi ve baharatlari ilave edelim. Ocagin atesini kistiktan
sonra tencerenin kapagini kapatalim.

Arada sirada alt Ust ettigimiz ispanaklari 5 dakika sonra ocaktan alip, genisge bir firin kabina yerlegtirelim.

Bu arada ayri bir tavaya 1 yemek kasigdi yadi, ardindan da kusbagsi dogranmis tavuklar koyalim. Sotelemeye
baslayalim. Renkleri beyaza déniince soya sosunu katalim. Tavuklar iyice pisinceye kadar soteleme iglemini
sUrdurelim.

Sotelenen tavuklari ispanaklarin Gzerine yerlegtirelim.

Besamel sos i¢in, yadi ve unu tencereye koyup kavuralim. Rengi degisince, azar azar situ ilave edelim. Kivama
gelince mikserle cirpip, hazirladiimiz ispanakli tavuklarin Gzerine dékup diizgince yayalim.

180 derecedeki firinda Uzeri kizarana kadar pisirip, sicak sicak servis yapalim.
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