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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

600 g Ispanak

1 adet kuru sogan

1 kutu sivi krema

1 su bardagi rendelenmis kasar
1 yemek kasigi tereyagi

1 dis sarimsak

1/2 cay kasigr muskat

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve sit Granleri.
On Hazirhk:

Firini dnceden isitin; sebzeleri esit buylklukte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Izgara et veya tavuk yaninda sicak garnitlir olarak sunun.

Yapihsi:
1. Ispanagi hazirlayin:
e Ispanagi iyice yikayip iri dograyin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

2. Soteleyin:

e Sogan ve sarimsagi tereyaginda cevirip i1Ispanagi suyunu ¢cekene kadar pisirin.
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e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Kremay!i ekleyin:

¢ Krema ve baharatlari katip karisimi firin kabina alin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Kizartin:

e Kasari serpip 190°C firinda 15-18 dakika pisirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Ispanagin suyunu tamamen cektirmek sosun kivamini korur.
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