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Ispanakli Dana

1 kg. kugbagi dana eti

1/2 kg. taze 1spanak yapragi
300 gr. yogdurt

2 bas sogan

1 dis sarimsak

1/2 tath kasig toz zencefil
1/2 tath kasigi hint safrani

1 tutam toz aci kirmizi biber
1 corba kasigi toz kisnis

25 gr. tereyagi

1 corba kasigi siviyag
Karabiber

tuz

SAG GOSHT (PAKISTAN)

Soganlari temizleyip ince ince kiyin. Sarimsagi soyup bir tutam tuzla dévin. Siviyadi ve tereyagini firma girecek
bir tencereye koyun, kizinca igine sodanlari, sarimsagi atip bir gevirin. Zencefili, kignisi, hint safranini, karabiberi
ve acl kirmizi biberi sogan ve sarmisagin Gzerine atin. 5 dakika kadar karigtirarak kavurun.

Soganlarin tzerine eti ilave edin ve etin her yani altinimsi kahverengi oluncaya kadar yine karigtirarak kavurun.
Daha sonra ispanaklari ekleyin, bir ¢evirip, yogurdun yansini tencereye yavas yavas koyun. Tencerenin
kapagini kapatarak veya bir aliminyum kagitla 6rterek 170 derecede kizdirdiginiz firinda 2-2,5 saat kadar
pisirin. Et pisince yumusacik olmalidir. Yemegin suyu pisine sirasinda ¢ok azalirsa, i¢ine zaman zaman bir

parca sicak su ekleyebilirsiniz.

Servis yaparken kalan yogurdu ¢irpip Gzerine gezdirin ve yaninda haglanmis piring ve Elma veya Mango

Chutney ile servis yapin.
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