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ISPANAK KAVURMALI VE KREMA SOSLU TAVUK

Dilek Girgin

1 Demet Ispanak

4 Dilim Tavuk Fileto

6 Adet Kirmizi Biber

1 Cay Bardagi Sut

5 Corba Kasigi Krema
3 Corba Kagidi Sivi Yag
3 Cay Kagigi Tuz

1 Cay Kasigi Karabiber

Ispanak Usttine yerlestirilmig tavuk parcalari ve kirmizi biberli kremali sostan oluguyor bu yemek.

Oncelikle sosu hazirlayalim. Bunun i¢in kirmizi biberleri yikayalim, ¢ekirdeklerini ¢cikaralim, yagl kagit serilmis bir
tepsiye koyalim. 230-250 derecelik firinda 35 dakika kézleyelim. llindiktan sonra kirmizi biberlerin zarlarini
¢ikaralim. Rondoya koyup iyice pargalanmalarini saglayalim. Bir sos kabina veya tencereye kiyilmig kirmiz
biberleri, sttl ve kremayi koyalim. Arada karistirarak kivamli bir hale gelinceye kadar, yaklasik 35 dakika kisik
ategte pisirelim. Bir slizgeg yardimiyla siizelim. 1[?ler ¢ay kasigi tuz ve karabiber ekleyelim ve sosumuz servise
hazir.

Bu arada i1spanagi yikayalim ve kig¢uk pargalar halinde dograyalim. Bir tavaya 1 yemek kasigi siviyag koyalim
ve ispanaklari ekleyelim. 1 ¢ay kasiJi tuz ekleyerek ispanaklar ylksek ateste 10 dakika kadar soteleyelim.

Bir tavaya 2 yemek kasigi siviyadi koyalim. Yag isininca fileto tavuklari tavaya yerlegtirelim. Tavuklarin bir yani
kizarinca diger yluzinU de ¢evirip pisirelimve tuzunu ekleyelim. Ardindan bir tabaga alip seritler halinde
dograyalim. }

Bir adet servis tabagini su sekilde hazirlayalim: Tabagin altina 2-3 kasik i1spanagi yayalim. Uzerine seritler
halinde kesilmis tavuklari, bir kubbe olusturacak sekilde dizelim. Ardindan da 6-7 yemek kagi§i sosu, ispanak
ve tavugdun Ustlnde gezdirelim ve hemen servis yapalim.
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