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ISPANAK KALYESI

500 gr kuzu eti

200 gr kuzu kiyma

4 yemek kasigi tereyagd

2 cay kasig1 dévulmis kuru kisnis
1 cay kasigi kimyon

1 tane Damlasakizi

kararinda Tuz, karabiber

1,5 cay kasigi targin

1 kg 1spanak

1 dis sarimsak

Eti kigUk kugbasi dograyin. Tuz, karabiber, 1,5 ¢ay kasidi kisnis, 1 cay kasigi targin, 1 ¢ay kasigi kimyon ve
dévilmis sakiz ile tereyaginda pisirin. Kiymanin igine ete eklediginiz baharattan yeteri kadar ekleyin, findik
blyUkliginde kofteler hazirlayin. Ispanaklar hafifce déviin, tencereye koftelerle birlikte tereyadinda pismeye
birakin. Hepsi pistikten sonra sarimsagi ezin, yarim ¢ay kasigi kimyon ve biraz tuz ilave edip atesi séndirln ve
geri kalan kignig ve tarcini ekleyin.

Not: 15. ve 16. yy saray mutfagindan bir yemektir. Arapca bir kelime olan kalye, énceleri kizarmig veya
kavrulmus etlere verilen bir isim iken, zamanla sebzeli yemeklere de kalye denilmeye baglanmis. Topkapi
Sarayi yemek listelerinde tam 17 ¢esit kalye vardir. Bunlarin bazilari meyveli (elmali, ayvali, limonlu) bazilari ise
sebzeli (patlican, havug, kabak, lahana, salgam, turp, bakla) kalyelerdir. Il.Mehmed[?]lin 14 Haziran 1469 sabah
yemeginde yumurtall bir tavuk kalyesi yedigdi bilinmektedir.
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