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ISPANAKLI ELBASAN TAVA

Ali Guler

1.5 Kg. Kuzu incigi veya Koldan Kesilmis Kuzu Etii
3 Corba Kasigi Tereyagi

4 Adet Domates

1/2 Kg. Ispanak

2 Adet Sogan

2 Adet Carliston Biber

1 Corba Kasigi Un

3 Corba Kasigi Tez

2 Cay Kagigi Karabiber

2 Su Bardag st

4 Adet Yumurta

1 GCay Kasigi Hindistancevizi

1.5 Cay Kasigi Karabiber

1.5 Su Bardagi Kasar Peyniri Rendesi

Bir tencereye tereyagini koyalim ve eritelim. incikleri ekleyip 10 dakika kavuralim. Unu, yemeklik dogranmig
sogani, kiip seklinde dogranmis domatesi, ince kiyilmis ¢arliston biberi sirasiyla ilave edelim. Etlerin Gizerini
kapayacak kadar su koyup tuzunu ve karabiberini katalim. Tencerenin kapagini kapatip 30 dakika kaynamaya
birakalim. Bu stirenin sonunda kapagi acalim ve etlerin lizerinde biriken kdpigu alip 30 dakika daha kaynatalim.
Bu uzun pisme isleminden sonra incikleri tencereden ¢ikaralim, etleri kemiklerden ayiralim ve aralikli olarak firin
tepsisine dizelim. Etin suyunu da stizelim ve 1 bardagini kullanmak Gzere ayiralim.

Bu arada sosu yapalim. Yumurtalari ¢irpma teliyle ¢irpalim. Hindistan cevizini, sitd, tuzu ve karabiberi ilave
edelim ve biraz daha ¢irpalim. Haglayip stizdiigimiz ve dogradigimiz ispanaklari da katalim ve karigtiralim.

Bu sosu, tepsiye dizdigimiz etlerin Gzerine yayalim. Rendelenmis kasar peynirini de serpip orta derecede
isitigimiz firnda 15-20 dakika kadar (Uzeri kizarana dek) pigirelim. Firindan ¢ikardigimiz elbasan tavayi
servisten 6nce kare kare keselim. Son olarak daha énce bir kenara ayirdigimiz 1 su bardagi et suyunu tzerine
dokelim ve servis edelim.
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