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ISPANAK BEGENDI

Ayse Tuter

1 Kg 1spanak

1 Kahve fincani YONCA misir yagi

1 Corba kasigi un

500 Gr kugbasi dogranmis kuzu eti

2 Adet sogan

1 Su bardag YONCA domates rendesi
1 Tath kasigi YONCA salga

2 Adet tane karabiber

1 Adet defne yapragi

1 Cay kasigi YONCA sarimsak ezme
1 Su bardag sut

1 Gay kasigi muskat

Tuz

Karabiber

Ispanaklan iyice yikayin. Kendi suyunla haglayin. Stzin ve sikin. Bir tencereye yag ve unu koyup hafifce
kavurduktan sonra ispanaklari ilave edin. Karigbrarak yavas yavas sutl katalim. Ezerek kisik ateste 10 dakika
pisirelim. Ayn bir tencerede yemeklik dogradigimiz sodani ve sarimsagi bir corba kasigi yagla kavuralim. Daha
sonra kugbag! dogradigimiz etleri ilave edip, etlerin rengi donlinceye kadar kavuralim. Domates rendesi,
salga,nane, karabiber ve defne yapragini ete ilave edelim. Uzerini gegcecek kadar su ekleyerek, etler yumusayip
suyunu tamamen g¢ekinceye kadar pigirin. Begendiyi tuz, karabiber ve muskatla tatlandirin. Servis tabagina
begendiyi alip, ortasini havuz gibi agin. Buraya hazirladigimiz eti koyup YONCA tursu ile servis yapin.
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