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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZEYTINYAGLI ISPANAK KOKU

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

2 kg korpe 1spanak

150 ml zeytinyagi

1 adet blylk boy sodan, ince dogranmis
1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

Ispanaklari bol suda yikayin. Yapraklarini dip kismindan keserek bagka bir yemekte kullanmak zere ayirin.
Ispanagin kdk ve saplarini 2-3 parmak genigliginde kesin, tekrar bol suda yikayarak stizgece alin.
Zeytinyagini bir tencerede isitin, sodani ilave edin ve sararincaya kadar kavurun.

Ardindan ispanak kdkind, tuz ve sekeri ilave edin. Kendi suyunda kisik ateste pisirin. Suyunu ¢ekerse az
miktarda (100 ml kadar) su ilave edin ve ispanak kokleri yumusayinca ocaktan alin.

Soguduktan sonra sade olarak veya Uizerine sarimsakli yogurt koyarak servis edin.

Not: Ispanak yapraklari soganla kavrularak yumurtall ispanak hazirlanabilir veya bérek harci olarak kullanilabilir.
Ispanak koku pisirilirken 1 corba kasigi yikanip islanmig ve stiztimus piring eklenebilir. Ispanak Turk mutfaginda
cok cesitli sekillerde kullanilan bir sebzedir. Yapraklarindan yemek yapiimasinin yani sira, gézlemelere ve borek
iclerine girer. Yapraklar kullanildiktan sonra sap ve kok kisimlari ziyan edilmez. Hatta yapraklar, sap ve kdk
butiin kalacak sekilde kesilir, kdk ve sap kismi ayrica pisirilir. Ispanagin kdk kisminin tathmsi bir tadi vardir ve
soganla zeytinyagdl pisince son derece 6zel bir yemek olur.
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