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<s Yumurtal1 Ispanak Tava
Toplam 18 dk Haz1rl1k 8 dk · Pişirme 10 dk 2 kişilik Kolay ~210 kcal Açl1k bar1 6/10

Yumurtal1 1spanak tava; soğan ve sar1msakla soldurulan 1spanağ1n üstüne yumurta k1r1l1p kapakl1 sahanda yar1 
kat1 pişirildiği, akşamdan sabaha taş1nabilen pratik bir kahvalt1 tabağ1d1r.

Malzemeler

• 250 gr Ispanak

• 4 adet Yumurta

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 diş Sar1msak

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 1 adet Soğan

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Soğan1 yemeklik doğray1n, sar1msağ1 ezin, 1spanağ1 y1kay1p süzün ve iri doğray1n.

2. Sahan veya küçük tavada zeytinyağ1n1 orta ateşte 1s1t1p soğan1 4 dakika pembeleştirin.

3. Sar1msağ1 ekleyip 30 saniye çevirin; 1spanağ1 kat1n, tuz ve pul biberi serpip 3 dakika sönene kadar soteleyin.

4. Ispanağ1 sahan1n çevresine yay1p ortas1nda çukurlar aç1n; yumurtalar1 k1r1n, üzerlerine karabiberi serpin.

5. Kapağ1 kapat1p orta-k1s1k ateşte 5 dakika beyazlar tutana kadar pişirin; sar1s1 ak1şkan kals1n.

6. Sahan1 ocaktan al1p doğrudan s1cak servis edin; yan1nda ekmek ve çay al1n.

PÜF  NOKTASI

Ispanağ1 y1kad1ktan sonra iyice süzdürün; fazla su sahanda buhar yap1p yumurta dokusunu bozar. Yumur-

talar1 k1rd1ktan sonra kapağ1 4-5 dakika kapal1 tutun; sar1 ak1şkan, beyaz tutan dokuya gelir.

SERVIS  ÖNERISI

Sahan1 doğrudan sofraya al1p s1cak köy ekmeğiyle dürüm yaparak ya da çatalla servis edin; yan1na bir bardak 
demli çay iyi gider.

Alerjenler

Yumurta Gluten
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