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ISPANAK CORBASI

Umit Usta

1 kg. 1spanak

1 adet kuru sogan

1 fincan un

500 gram sit

8-10 su bardag et suyu veya su
1/2 paket margarin
Yeterince tuz ve karabiber
Uzerine koymak igin:
Peynir rendesi

Kitir ekmek

Tereyagdi

Kirmizi pul biber

Ispanaklari ayiklayip iyice yikadiktan sonra, i¢inde 1 su bardagi tuzlu su olan bir tencereye doldurup, 1spanaklar
yumusayincaya kadar haglayalim.

Suyunu szip soguttuktan sonra, fazla suyunu avucumuzla sikalim. Blyuk bir bigak yardimiyla ince ince
kiyalim.

Kuru sogani soyup rendeledikten sonra, ¢eyrek paket margarin yaginda iginde pembelestirelim.

Soganlar pembelesince, kiydigimiz ispanaklari ve yeterince baharati da tencereye ilave edip sodanlar ile birlikte
kavuralim.

Baska bir tencerede, unu, kalan ¢eyrek paket margarin yaginda kavurup i¢ine siti, kavurdugumuz ispanaklar
ve yeterince et suyunu tave edip kaynamaya birakalim.

Corbamiz kivama gelince, ocaktan indirelim.

Isteyenler, bu corbadaki ispanak tanelerini yok etmek icin ya blendir'dan gegirebilirler ya da stizebilirler.

Kasar peyniri rendesi, kitir ekmek ve tereyaginda yaktigimiz kirmizi pul biber ile birlikte servis yapalim.
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