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ISPANAK SARIMSAK SOSU

500 g 1spanak (ayiklanip, yikanmig)
1 corba kasig aygicek yagi

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

15 cl (1/2su bardag) balik suyu

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam beyazbiber

bir tutam hintcevizi rendesi

Yikanmis ispanaklari sularini stizdirmeden bir tencereye koyup, tencereyi harli atese oturtun ve kapagini
kapatarak, ispanaklari diriliklerini yitirinceye kadar (1 - 2 dakika) kendi buharlarinda pisirin. Tencereyi atesten
alip, bir sizgegte stizdlkten (avucunuzla yapraklan sikarak, bitin sularini birakmalarini sadlayin) sonra,
kabaca dograyip, bir kenara birakin.

Aygicek yagdini bir tencereye koyup, tencereyi orta atege oturtarak, yadi isitin. Isininca sarimsaklar koyup,
surekli karistirarak 30 saniye pigirin. Ispanaklar, balik suyu, tuz, beyazbiber ve hintcevizi rendesini ekleyip,
karisimi 3 dakika pisirin. Tencereyi atesten alip, karisimi blendir kabina aktararak, pure kivami alincaya kadar
karistirin. Sosu bir sos ¢anagdina aktarip, haglama baliklarin yaninda servis yapin.
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