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

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FIRINDA YUMURTALI ISPANAK

MALZEMELER

500 gr Ispanak

4 Adet Yumurta

1 Adet Sogan

200 gr Pastirma veya 1 Gorba Kasigi Gemen
250 gr Kiyma

1/2 Su Bardagi Kasar Peyniri Rendesi

1/2 Su Bardagi Sivi Yag

YAPILIS TARIFi

Ispanaklari ayiklayip yikayalim ve stzelim. Ispanaklari hi¢ su ilave etmeden tencereye alip kendi suyu ile hafifce
yumusayana dek 3-4 dak. haslayalim. Yagi tavaya alalim. Soganlari piyazlik dograyalim ve pembelestirelim.
Kiymayi ilave edip, rengi dénlnceye kadar kavuralim. Pastirmayi veya bir kasik ¢cemeni tavaya koyalim.
Ispanaklari dograyip, onu da tavaya alalim.

Arasira karistirarak kavurmaya devam edelim. 3-5 dak. daha pisirelim.

Yemegi kiigUk bir tepsiye alalim. Kasikla dizeltelim. Tepsideki ispanaklarin i¢ine dért oyuk acip, yumurtalari
kiralim. Tuzunu, karabiberini ekleyip, firina verelim. Yumurtalar pisene dek firinda tutalim. Gikartip, sicak sicak
servis yapalim. Eger kasar ilave edecek olursaniz, firina vermeden énce yumurtalarin Gzerine serpistirebilirsiniz.
Ascinin Onerisi: Sadece ¢emen ve 250 gr kiyma kullanarak da yapabilirsiniz. Ancak kiyma kullanmazsaniz da
yemege gercekten glzel bir lezzet veren igindeki pastirma ya da ¢cemendir. Bunu ihmal etmeyin.

Ispanak sevmeyen ¢ocuklariniz bu yemegi yedikten sonra ispanagi zevkle yiyecekler. Ayrica bu yemegi firin
yerine tencerede de pisirmeniz de mimkin

Fotograf "Yiksel GUrbUz" tarafindan génderildi. 03.06.2015
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