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KOFTELI KISNISLI ISPANAK

Sahrap Soysal

200 gr yagsiz dana eti kiyma
1 demet ispanak

1 adet blyUk boy kuru sogan
2 adet orta boy domates

4 dis sarimsak

1 tath kasidi kisnis

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

4 yemek kasigi siviyag

Kiymayi yogurma kabina koy, tuz, karabiber atip yogurun. Nohuttan biraz blyuk yuvarlak diizgln kofteler yapip,
tabagin icinde biriktirin.

Ispanaklari ayiklayip yikadiktan sonra incecik dograyin ve sizilmesi i¢in kenarda bekletin. Tencereye siviyag
koyup, Uzerine dévilmis sarimsaklar atip birkag kez karistirin. Kisnisi atip bir iki kez daha karistirp kéfteleri
tencereye koy. Tencereyi hafif sallayarak kofteleri kignigli sarimsakli yagin igerisinde kizartin.

Incecik dogradiginiz soganlari ve soyup tavla zari formunda dilimlediginiz domatesleri ilave edin. Ispanadi da
aktarip orta i1sili ateste tencerenin kapagdini kapatmadan kaynatin. Yapmaniz gereken yemegi hi¢
karistirmamaktir. 1 su bardagi suyu da (1spanak bazen sulu ¢ikabilir. O zaman suyunu daha az katmaniz
gerekir.) ekleyip hafifge karistirdiktan sonra ocagin altini kisin.Tencerenin kapagdini kapatip ispanak iyice
yumusayincaya kadar, 20-25 dakika pisirdikten sonra kirmizi pul biberi serpigtirin ve servise sunun.
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