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ISPANAK CORBASI

750 gr ispanak temizlendikten sonra bol suda yikanir ve tuzlu suda haglanir. Sonra suyu iyice stzullp kiyilir ve
ezerek ince delikli bir siizgegten gecirilerek pure yapillir, iki iri patates haglandiktan sonra kabuklari soyulup,
bunlar da pure durumuna getirilir. Bir gcorba kasidi sadeyag ile ¢ ¢corba kasigi zeytinyagd bir tencereye konur ve
yag 1sininca i¢ine rendelenmig bir bag sogan atilip kavuru-lur. Sogan pembelegince piire durumundaki ispanakla
patates katilir. Yarim It sicak sttle bir bardak tavuk suyu veya et suyu dékulir. Tenceredekiler zaman zaman
karistinlarak 25-30 dakika kaynatilir. Tencere atesten indirilirken yarim kagsik sadeyag ile bir fincan rendelenmis
kasar peyniri dékUldr ve bir-iki defa daha karistirilarak tenceredekiler servis k&sesine bosaltilir ve sfiak sicak
servis yapilir, isteyenler ¢corbanin Ustline yagda kizartiimis ufak ekmek parcalan da koyabilirler.
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