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ISPANAK KOKU KUSHANE

1 kg. 1spanagin sap ve kok kismi
Yarim kg. tavuk kusbasi

2 Adet orta boy kuru sogan

1 Cay bardagi siviyag

1,5 Tatl kasigi tuz

Terbiyesi Igin;

1 Cay bardag st

1 Adet yumurta

1 Corba kasigi un

# Ispanaklarin sap ve sagaksiz kdk kisimlari kalacak sekilde ayiklanir, yikanir. Sap kisimlari 2 parmak
kalinliginda dogranir.

# Yemeklik dogranmig kuru sogan siviyagda kavrulur. Sogan yumusayinca kusbasi dogranmis tavuk eti ilave
edilir.

# Tavuk eti suyunu salip ¢cekince hazirlanan ispanak sap ve kokleri eklenir, 10 dakika kadar kapaksiz
kavurduktan sonra tuz ve 1 su bardagi sicak su katilr.

# Tencerenin kapagi kapatilir, ocak kisik konuma ayarlanir, 15 - 20 dakika pisirmeye birakilir.

# Bu arada sut, yumurta ve un iyice ¢irpilarak terbiye hazirlanir.

# Pisen yemegin suyundan 2 - 3 ¢orba kasig terbiyeye eklenir, iyice karigtirlir.

# Terbiye 1spanak kdkl kushaneye birden dokulur, birka¢ dakika pisirilir, ocaktan alinir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Ispanak k6kl kushane yazarin anneannesine ait eski bir tariftir.
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