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SARAY ISI ISPANAKLI YUMURTA

750 gram ispanagin sert koklerini kestikten sonra yikayiniz. Sadece yapraklarini saplarindan ayirip atmayiniz.
Kevgirde slzilmeye birakiniz. BlyUk bir tencereye su ve bir tatl kasidi tuz koyunuz, su kaynamaya baslayinca
Ispanaklari icine atip 6-7 dakika pisiriniz. Sonra ¢ikarip bir kevgirde siiziiniz. Orta boy 2 patatesi soyup kiiguk
parmak kalinhginda yuvarlak sekilde dograyiniz. Ufak bir kaba su koyup patatesleri igine atiniz 5 dakika
has-alymiz. Ufak boy 2 soganla 2 dis sarimsak soyunuz, rendenin kalin tarafi ile rendeleyiniz. Fazla derin
olmayan bir kaba 2 ¢orba kasigi nebati yag koyunuz, rendelenmis sogan, sarimsak ve 2 ¢orba kasidi orta yagli
kiymayi kaba koyunuz. Sonra kiymanin rengi dénene, soganlarin rengi pembelesinceye kadar ateste birakiniz.
Sonra bunlarin Gzerine énceden hasladiginiz ispanaklarla yarim tatl kasidi tuz, yarim ¢ay kasidi karabiber
konulup iyice karigtirilir. Patatesleri de Uzerine aralikli olarak dizip bir ¢ay bardadi da su ilave ederek kabin
kapag ortulr, orta derece ateste 20 dakika pisirilir. Atesten indirilen kaptaki ispanaklarin Gzerine her yumurta
icin bir kasigin tersi ile yuvalar aginiz ve yumurtalari kirip bu yuvalarin gine akitiniz. Patates dilimlerinin Gizerine
kasidin ucu ile kirmizi biber serpiniz. Kapagdi kapatip yumurtalarin aklari beyaz-lagsmcaya kadar (5-6 dakika)
ateste birakiniz. Sonra ocaktan indirip sicak servis yapiniz.

Not: Sofrada oturanlardan bazilarinin birden fazla yumurta yiyebilecedi g6z éniinde bulundurularak yumurtalar 4
yerine 6 tane veya daha fazla kirilabilir.
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