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TERBIYELI ISPANAK KOKU

1 paket Banvit Hindi Kalga Kugbasi

2 kg 1spanak

2 corba kasigi zeytinyagi

2 adet orta boy sogdan (ince kiyllmis)

300 mlsu

2 adet yumurtanin sarisi

1 adet limonun suyu

1 corba kasigi un

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Ispanaklari temizleyin. Yaprak, sap ve kok kisimlarini ayirin. Sap ve kokleri arzu ettiginiz uzunlukta kesin. Bol
kaynar suda 1-2 dak. haglayip, stzin.

Zeytinyadini kalin dipli ve yayvan bir tencerede isitip, sodanlari katin. Orta ateste ve karigtirarak, soganlar
yumusayincaya kadar, yaklasik 2-3 dak. soteleyin.

Hizl ateste ve karigtirmaya devam ederek etleri ekleyip, 2-3 dak. daha soteleyin.

Tencereyi hafifce sallayarak malzemeyi yayin. Uzerine 1spanak kdklerini yerlestirin. 100 ml su gezdirip, tuz ve
karabiber serpin. Kisik ateste, etler yumusayincaya kadar, yaklasik 15-20 dak. pisirin.

Yumurta sarisi, limon suyu ve unu iyice ¢irpin. Cirpmaya devam ederek ve yavas yavas kalan suyu akitip,
yedirin.

Tencereyi hafifce sallayarak, limonlu suyu yavas yavas ispanak koklerinin Gzerine gezdirin. Kisik ateste 3-4 dak.
daha isitin. Sicak servis yapin.

ML® Terbiyeli Ispanak Corbasi (gorsel

© lezzetler.com tarif n0:55565 « adi:Terbiyeli Ispanak Kokl « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:19.05.2024 - 11:31


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/terbiyeli-ispanak-koku-vt42706
https://video.lezzetler.com/terbiyeli-ispanak-corbasi-gorsel-vt48113
https://img.lezzetler.com/yuklenen/terbiyeli-ispanak-koku-55565.jpg
http://www.tcpdf.org

