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ISPANAKLI YUMURTA

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

1 blyUk boy sogan

3 dis sarimsak

2 demet ispanak, orta sapi alinmig ve pargalanmig
Yarim bardak Igim Sef Krema

10 adet yumurta

Firininizi 200° C’de 6nceden isitmaya baglayin.

3 corba kasiJi zeytin yagini derin bir tavada isitin. Sogan ve sarimsagi ekleyip tuz ve karabiberle tatlandirin.
Soganlar yumusayana kadar karistirarak soteleyin. Ispanaklari soganlarin Gzerine ekleyin, sik sik karistirarak
pisirmeye devam edin. _ ]

10 dakika kadar sonra, i1spanak yumusadiginda, Igim Sef Krema ilave edin. Igim Sef Kremayla birlikte karisim
koyu bir kivam alana kadar, kisik ategte karigtirarak pigirmeye devam edin.

Ispanak karigimini gtivecin dibine yayin. Uzerine yumurtalari teker teker kirin. Her yumurtayi tuz ve karabiberle
tatlandirin.

Firina verdiginiz gliveci yumurta sarilar tamamen pismeden alin. Bu islem yaklasik 15-18 dakika kadar
sUrecektir.

Sicak servis edin
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