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SUSAMLI ISPANAK CORBASI

3 Yemek Kagidi Sana Klasik
1 Cay Bardagi susam

10 Dis sarmisak

200 gr haslanmig nohut

10 Dal ispanak

Aldig1 kadar tuz

2 Adet sogan

1 Litre sebze suyu

Aldig1 kadar karabiber

1 Adet yumurta

Tencereye tabanini 3 gorba kasigi sana margarini koyup, I1sitin. ince kiydiginiz soganlari ve 2-3 iri parcaya
béldigundz sanmsaklari icine atin ve biraz 6ldirin. Sodan ve sarimsaklar hafifce renk degistirmeye baslayinca
iyice yikadiginiz ispanaklari 3-5 pargcaya bdlerek tencereye koyun. Ispanaklarin renkleri koyulastikga ve
tencereyi dolduran havali halleri hafifce séniince, isiticida kaynattiginiz 5 bardak su ve 1 bardak da tavuk stogu
Uzerine ekleyin. Yoksa bir adet tavuk suyu tabletini ufalayarak tencereye atin ve 10 dakika kaynatin.Ispanaklar
haslanirken siz de bir tavada 2 ¢orba kasik tereyag ile 2 kasik unu gevirerek hafif yakin. Nefis bir koku ¢ikacak
ve un kahverengilesecektir. Karisimi tencereye bosaltin. Karisimin dibini de tencereye aktarabilmek igin,
¢orbanin suyundan bir kasik alip tavaya koyun ve tavayi siyirarak tencereye geri dékin. El blender’i ile ¢orbayi
tanesiz hale getirin. Gerektigi kadar karabiber ve tuz ekleyin. Son olarak 400 gr haglanmis ve kabuklari
soyulmus nohutu corbaniza ilave ederek 2-3 dakika daha kaynattiktan sonra altini kapatin. Servis yapacaginiz
zaman kaselere koydugunuz ¢orbanin Gzerine bir ka¢ damla tath biber sosu, susam ve kirmizi pul biber
ekleyerek ikram edebilirsiniz.
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