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ISPANAK KALYESI

Stefanos Yerasimos

S00 gr. koyun eti

4 corba kasigl nebati yag
Tuz

2 kahve kasigi dévilmus kuru kignis
1,5 kahve kasigi kimyon
Damla sakizi

Karabiber

1,5 kahve kasigi tar¢in
200 gr. koyun kiymasi

1 kg. 1spanak

1 dis sarimsak

KiguUk kugbasi dogranmis koyun etini tuz, karabiber, 1,5 kahve kasidi dévilmds kisnis, 1 kahve kasidi tarcin, 1
kahve kagidi kimyon ve dévilmus sakiz ile pisirin.

Kiymanin igine ete eklediginiz baharattan yeterince katip, findik blyUkligunde kofteler hazirlayin.

Ispanaklari hafifce dévin. Tencereye koéftelerle birlikte pismeye birakin.

Hepsi pistikten sonra sarmisagi ezin, yarim kasik kimyon, biraz tuz ilave edip atesi s6ndiriin ve geri kalan kignis
ve tarcini ekleyin.

Not: Arapca olan kalye adi eskiden kizarmig, kavrulmus, etlere verilirdi. Zamanla, etin dnceden kavrulmus
oldugu, sebzeli yemeklere de kalye denildi.
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