Tavuklu - Yumurtali Ispanak (4 kisilik)

Malzemeler:

100 gr . (3 yemek kasigi) Teremyag

500 gr. ince dogranmis 1spanak

300 gr. (2 adet) orta boy haslanmis patates
250 gr. (1,5 su bardagi) pismis tavuk eti
1 adet kuguk dogranmis kirmizi biber

1 adet rende sogan

4 dis sarimsak

1.5 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

4 adet yumurta

50 gr. (1 cay bardagi) rende kasar peyniri

Teremyag’imizi tencerede eritiyoruz. Sogan ve sarimsaklarimizi ilave ederek

kavuruyoruz. icine ince dogranmis ispanaklarimizi da ekleyerek kavurmaya devam

ediyoruz. Ardindan kiiclik dogranmis kirmizi biber, haslanmis patates ve pismis

tavuk etlerimizi ilave ediyoruz .Tuz ve karabiberimizi de ekleyip 4 tane yuva

aclyoruz. Her bir yuvaya yumurtalarimizi kirip lzerine rendelenmis kasar peynirimizi

serpiyoruz ve kisik ateste yumurtalarimiz pisene kadar 15 dk. kadar pisirip sicak

olarak servis ediyoruz.

Puf Noktasi:



Kalan tavuklarimizi degerlendirmek adina yapabilecegimiz bu yemegimizde dilersek
Ispanak yerine pazi veya karalahana da kullanabiliriz. Rendelenmis olarak
ekleyecegimiz bir adet havuc da farkli lezzet yaratmamizi saglar.



