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ENGINAR KARNIYARIK

Malzeme

- 6 adet enginar

- 3 yemek kasigi Sana yagi
- 250 g kiyma

- 1 adet kuru sogan

- 2 adet sivri biber

- 1 adet havug

- 2 adet domates

- 4 dis sarimsak

- 2 su bardagi et suyu
- 1 su bardagi bezelye
- Y2 demet maydanoz
- Tuz ve karabiber

- Uzeri Igin:

- 3 adet domates

Hazirlanigi

1. Harci Igin:Sivri biberlerin tohumlarini ¢ikarip, kiyin. Domatesleri kiip kiip dograyin.

2. Kuru soganlar piyazlik dograyip, sarimsaklari kiyin.

3. Havucun kabugunu kaziyip, tavla zari gibi dograyin.

4. Bezelyeleri dnceden haglayin. Dereotunu kiyin.

5. Yayvan bir tencerede Sana yagini kizdirip, kiymayi kavurun. Kiyma kavrulup suyunu ¢ekince igine piyazlik
dogranmig soganlari ve kiyilmig sarimsaklari ekleyip, soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

6. Soganlar pembelesince igine dogranmis sivribiberleri, havuglari, domatesleri, tuz ve karabiberi ilave edip,
kavurun.

7. Enginarlar yayvan bir tencereye dizip, iglerini har¢ ile doldurum. Daha sonra Uizerlerine bezelyeleri serpip,
etsuyunu gezdirip, dereotunu serpin.

8. En son olarak Uzerlerine ortadan ikiye kestiginiz domatesleri koyup, orta ateste sebzeler yumusayincaya
kadar pisirip, sicak olarak servis edin.

© lezzetler.com tarif no:28870 « adi:Enginar Karniyarik « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:24.04.2024 - 21:42


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/enginar-karniyarik-vt20382
http://www.tcpdf.org

