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ISPANAK CORBASI

1 Demet i1spanak

1 Adet orta boy kuru sogan

7 Corba kasidi aygicek yagi

1,5 Cay bardagi un

3 Su bardagi sit

6 Su bardagi su, et suyu karigimi
1 Tath kasigr karabiber

2 Tath kasig! tuz

1 Su bardagi rende kasar

# Ispanaklar yikanir. Saplari ince, yapraklari iri dogranir. Soganlar ince kiyilir.

# Dogranan ispanak ve sogan bir tencereye konur, Uzerine aygicek yagi eklenir, karigtirilir.

# Tencerenin kapagi kapatilir, ates ¢ok kisik ayardayken 25 dakika kapag! hi¢ aciimadan pisirilir. (Ocak kisik
oldugu icin 1spanaklar tam pismeyecek, rengi degismeyecektir.)

# Sure sonunda tencere atesten alinir, kapagi 10 - 15 dakika daha agilmaz.

# Ispanaklarin buhari ¢ékince kapagi agilir, robottan gecirilerek piire haline getirilir.

# Corbanin pisecegi tencereye ispanak plresi konur, tzerine st ve un eklenir, ocaga komadan énce unun
topak olmamasi icin iyice karigtirilir.

# Tencere orta ayarl ocaga konur, karistirarak su ve etsuyu eklenir.

# Corba kaynamaya baslayinca kisik atese alinir, tuz ve karabiber eklenir. 5 dakika daha kaynatilir ocaktan
alinir.

# Ispanak ¢orbasi, sicak olarak kaselere konur, tzerine rendelenmis kasar peyniri serpilerek servis yapilir.

Not: SUt, sicak i1spanak puresinin Uzerine katimamalidir, aksi halde kesilir.
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