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PATATESLI ISPANAK SOTE

500 g 1spanak (ayiklanip, yikanmig)

250 g patates (kabuklar soyulup, iri zar bigiminde dogranmis)
1/2 tath kasigi tuz

1 corba kasig aygicek yagi

orta boy sodan (ince dogranmig)

1 dis sarimsak (ince kiyllmig)

1 tath kasidi kirmizibiber

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 tath kasigdi sirke

Islak 1spanaklari bir tencereye koyup, tencereyi kapagini sikica kapatarak orta atese oturtun ve ispanaklari
yumusayincaya kadar (2- 3 dakika) buharda pisirin. Tencereyi atesten alip, ispanaklari bir siizgecte slizerek,
kabaca dogradiktan sonra, bir kenara birakin.

Patates parcalarini bir tavaya koyup, Ustlerini drtecek kadar su ekleyerek, tuzun yarisini serpin ve tavayi orta
atese oturtup, suyu birtasim kaynatin. Kaynayinca atesi iyice kisip, patatesleri yumusayincaya (ama
parcalan-mamalidirlar) kadar (5 - 7 dakika) pisirin. Tavayi atesten alip, patatesleri bir slizgegte stizerek, kagit
mutfak havlusu arasinda kurulayin.

Aygicek yadini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak yagi isitin. Yag isininca patatesleri koyup,
sirekli karistirarak ve tavayi sallayarak altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) sote edin.
Soganlari ekleyip, karigimi ara sira karistirarak 2 dakika pisirdikten sonra, sarimsaklar koyup, kirmizibiber ve
karabiberi serperek, iyice karigtirin. Ispanaklari ekleyip, iyice isittiktan (yaklasik 1 dakika) sonra sirkeyi Ustiine
gezdirerek, kalan tuzu serpin, iyice karigtirip, tavayi atesten alarak, patatesli ispanak soteyi 4 diiz tabaga
béllstlrin ve servis yapin.
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