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ENGINAR SARMASI

4 adet enginar

250 gram taze asma yapragi
1 adet limon

4 adet sogan

Yarim ¢ay bardadi zeytinyagi
1 corba kasigi dolmalik fistik
Yarim su bardag piring

1 corba kasigi kus Gzima

1 adet kesme seker

Yarim ¢ay bardagi sicak su

1 cay kasigi dolma bahar
5-6 dal taze nane ve rezene
Yarim demet dereotu

1 adet havug

5 adet karanfil, tuz

Uzerine:

Yarim ¢ay bardadi zeytinyagi
Yarim limonun suyu

Bir buguk su bardagi su

Ayiklanmig enginarlari limonla ovduktan sonra limonlu suyun iginde bekletin. 2 adet ince kiyllmis sogani
zeytinyaginda kavurun ve dolmalik fistiJi ilave edip kavurmaya devam edin. Pirinci de ekleyip 1-2 dakika daha
kavurduktan sonra kus Uzima, kesmeseker, tuz ve sicak suyu katin. Kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pigirin.
Daha sonra dolma bahari, ince kiyilmig taze nane, rezene ve dereotunu ilave edin. Karigtirip tencereyi ocaktan
alin ve sogumaya birakin. Genig bir tabagin Uzerine sicak suda haglanmig 4 adet taze asma yapragim st Uste
gelecek sekilde yayin. Uzerine enginari oturtun. Enginarin Gzerine hazirladiginiz i¢ hargtan 2 ¢corba kasigi koyun.
Taze asma yapragi ile enginarin her tarafim értecek sekilde sarin. Diger enginarlari da ayni sekilde hazirlayin.
Tencerenin dibine, kalan 2 adet piyazlik dogranmig sogani, halka kesilmis havug ve karanfili yerlestirin.
Enginarlari da dizdikten sonra zeytinyagdi, limon suyu ve su ekleyip, kisik ateste 40-45 dakika pigirin. Pigtikten
sonra servis tabagina alin. Ister 1lik, ister soguk olarak servis yapin.
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