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ISPANAKLI TAVUK PANE

6 tavugun gogus kisimlari (kemikleri ve derisi ¢ikariimig)
120 gr (1 su bardagi) kasar peyniri rendesi

120 gr (1+1/4 su bardag) galeta unu

3 corba kasidi un (1 tath kasigi tuz ve 1 ¢ay kasidi biberle karistiriimig)
1 yumurta (1 gorba kasidi suyla hafifce ¢irpilmig)

180 gr (12 gorba kasigi) tereyagdi

2,5 kg 1spanak (iyice yikanip, kékleri ayriimig)

1 tath kasidi tuz

1+1/2 ¢orba kagi@i limon suyu

750 gr mantar (silinip, dilimlenmis)

1 limon (dilimlenmis)

Kasar peyniri ve galeta ununu yayvan bir kaseye koyup, karistiriniz. Tavuk pargalarini sirasiyla baharatl una,
yumurta karisimina ve peynir-galeta unu karisimina iyice buladiktan sonra, en az 1 saat buzdolabinda
sogutunuz.

Tavuk pargalarini buzdolabindan aliniz. BiyUk bir tavada yadin 3/4'Gn0 (9 gorba kasigdi) orta ateste eritiniz. Yag
kizinca tavuk pargalarini ekleyip, her iki yanlarini kizartiniz. Atesi iyice kisip, tavanin kapagini kapatarak 25-30
dakika, tavuk pargalar yumusayana kadar agir ateste pisiriniz.

Tavuk pargalar piserken yikadiginiz ispanak ve tuzu biyik bir tencereye koyup, orta ateste ispanak yumusak
bir hale gelinceye kadar pisiriniz. (Yikarken yapraklarinda kalan su, pisirmek icin yeterlidir .)

Ispanak pisince, tencereyi atesten alip, fazla suyunu ¢ikarmak icin ispanaklar iki tabak arasinda siktiktan sonra,
kabaca dograyip buyUk yassi bir servis tabagdina yerlestirerek Ustiine limon suyunu serpiniz. Tavuk pargalarini
masayla tavadan alip ispanaklarin Ustine dizerek, sicak kalmalarini saglayiniz.

Kalan tereyagin yarisini (1+1/2 ¢orba kagsiJi) tavaya ekleyip, orta ateste eritiniz. Yag kizinca mantarlari ekleyip,
4-5 dakika yagda geviriniz. Delikli kagikla mantarlari tavadan alip, tavuk pargalarinin etrafina yerlestiriniz.

Kalan 1+1/2 ¢orba kasidi tereyadi tavaya katip, yag kahverengi oluncaya kadar orta ateste kizdiriniz.

Tavay atesten alip, yagi tavuk géguslerinin tstline slizerek gezdiriniz. Limon dilimleriyle sUsleyip, servis ediniz.
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