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TERBIYELI ISPANAK KOKU

MALZEMESI:

1 orta boy sogan (rendelenmig)
5 gorba kasigi SANA

500 gr. kuzu veya dana kugbasi
tuz, karabiber (arzuya gore)

2 kg. kalin sapli taze 1spanak

2 yumurta

2 gorba kagsigi limon suyu

3 corba kasig SANA, sodan, et, tuz ve biberi bir tencereye koyun. Kapagini kapatip arasira karigtirarak orta
harerette 20-25 dakika pisirin. Atesten alin. (EGer etler sert ise biraz daha su ilave edip 15 dakika kaynatin)
Ispanaklari atin. Gok toprakl kilcal kékleri kesin.

Ancak koklerin kullanacagdiniz pembe kisimlarina dokunmayin. Sonra bu pembe kék kisimlarini 6-8 cm. boyunda
saplardan kesin. Soguk suya yatirin. lyice temizlenene kadar bir kag su yikayin. Yapraklarini baska bir yemekte
kullanmak Uzere saklayin. Etleri, pistikleri tencerenin ortasina toplayin. Kokleri etlerin etrafina yerlegtirin. Kékleri
sote ederken kalan 1/2 bardak suyu Uzerine gezdirin. Yeteri kadar kalmamigsa normal su ilave edin. Kapagini
kapatip 5 dakika harli ateste 25-30 dakika hafif ateste pigirin.

Hazir olunca et ve ispanak koklerinin seklini bozmadan yemegin suyunun 3/4'Gni stizdiiriin. Sonra servis
tabag@inizi tencerenin Ustlne kapatip tencereyi gabucak ters gevirerek yemegi tabaga aktarin. Kigik bir
tencerede yumurtalari ¢irpin. Limon suyunu katin. Gok hafif atese koyun ve 3/4 bardak ispanak ve et suyunu
devamli karigtirarak agir agir yumurtalara yedirin.

Terbiye koyulagincaya kadar 10-15 dakika pigirin. Terbiyeyi ispanak koku ve etlerin zerine dokun.

Derhal servis yapin. Arzu ederseniz SANA'da yakilmis kirmizi biber sosu ile susleyebilirsiniz.
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