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ISPANAKLI TAVUK SARMASI

4 parca tavuk gogsu (yarim kg)
1 demet ispanak

1 adet kuru sogan

1 cay bardagi rende kasar
4 corba kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi tuz

1 tath kagigr karabiber
Uzeri igin:

1 corba kasigi yogurt

1 corba kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi salca

# Yikanmig 1spanaklar ince kiyilir. Tencereye yag konur, isininca yemeklik dogranmig sodan katilir. Orta ateste
sogan sararana kadar kavrulur.

# Uzerine 1spanak eklenir, yarim tath kasigi tuz serpilir. Tencerenin kapagi kapatilir, 15 dakika kadar kisik ateste
yarim pisirilir.

# Tavuk gbégsu pargalar naylon arasinda dévilerek inceltilir. Ylzeylerine karabiber ve tuz serpilir.

# Daha sonra Uzerine yeteri kadar sogumus ispanakli i¢ konur ve sarilir. Kenarlarindan i¢ gclkmamasi igin
klrdanla tutturulur. )

# Hazirlanan sarmalar yaglanmis firin kabina siralanir. Uzerlerine ¢irpilmis yodurt, zeytinyadi ve salga karigimi
sardldr.

# Ispanakli pilic sarmasi énceden isitiimis 200 derece firinda 35-40 dakika pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 10 dakika sonra kirdanlar ¢ikarilir, dilimlenir, servise sunulur.

Not: Bu tarifin lezzetini gesitlendirmek i¢in tavugun ytzeyine kimyon da serpilebilir.
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