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ISPANAK YEMEGI

Fatih Belediyesi

500 gram ispanak (ayiklanmig ve temizlenmis)
1 adet orta boy kuru sodan

3 yemek kasigi zeytinyadi

2 adet yumurta

Y2 ¢ay bardagi su

Y2 ¢ay kasi§i taze ¢ekilmis tane karabiber

Y2 cay kasi§i tuz

Servisiigin:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 tath kasidi sumak

Ayiklanmig ve temizlenmis ispanaklarin suyunu stzdiirdiikten sonra ince ince dograyin.

Kuru sogani kii¢Uk pargalar halinde yemeklik dograyin. Zeytinyagdini genis tabanl bir tavada kizdirdiktan sonra
kuru soganlari hafif bir renk alana kadar kavurun.

Suyunu slzdirdiginiz 1spanaklar katip, kavurma islemini 3-4 dakika daha strdurGn.

Suyu katip pisirme islemini kisik ateste 5 dakika kadar strddrin. Suyunu ¢geken sote ispanak karigimini tuz ve
taze c¢ekilmis tane karabiberle lezzetlendirin.

Kavrulmus ispanak Uzerinde 2 yumurta kadar yer agin.

Yumurtalar acgtiginiz yuvalara dikkatli bir sekilde bitiin olarak kirin. Ispanakli yumurtayi; kapagini kapattiginiz
tavada, kisik ateste 3-4 dakika kadar pisirmeyi strdUrQn.

Tereyagdini kU¢Uk bir sos tenceresinde eritin. Sumak ekleyip 1 dakika kadar kizdirin.

Hazirladiginiz tereyagl sosu ispanakl yumurtalarin Gzerine gezdirdikten sonra sicak olarak bekletmeden
sevdiklerinizle paylagin.

Not: Ispanaklar yeterince su salacadi icin mimkin oldugunca az su ekleyerek pisirmeye ¢alisin. Yumurta
sarisinin kivamini damak tadiniza gére ayarlayabilirsiniz. Arzuya gére ispanaklari kavurdugunuz esnada 1 tatl
kasiJl kadar domates ya da biber salgasi ekleyebilirsiniz.
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