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ISPANAK BASTISI

istediginiz kadar ispanagi alir, pisirir, yagini, kiymasini ya da etini o hesaba gére koyarsiniz. Yalniz sunu
Onerelim ki, iIspanagda ne kadar bol yagd ve etsuyu koyarsaniz o oranda lezzetli olur. Ispanag: iyice temizledikten
sonra bol suda 5 - 6 kere yikayip dograyiniz. Tencereye 2 sodan ¢entip iki-kasik tereyagiyla pembelesinceye
dek kuvvetli ategte kavurduktan sonra igine 1 kilo kugbag! et ya da kiyma koyunuz. Pembelesinceye kadar
kavurup 1spanaklari igine atiniz, kapali olarak kendi suyu ile orta ateste pisiriniz. Indirmeden 10 dakika énce 1 -

2 avug temizlenmis ve iyice ylkanmig piring, alti kepge su ya da etsuyu, tuz, biber ve baharat koyunuz, kapali
olarak pisiriniz.
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