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ENGINARLI PILAV

5 adet temizlenmis enginar (yapraklarini da isteyin)
1-2 adet orta boy kuru sogan

Y2 ¢ay bardagi zeytinyagi

1.5 su bardagdi piring

1 yemek kasigi dolma fistig

1 yemek kasigi kus Gzimi

1 yemek kasigi nane

Y2 limonun suyu

1 kasik nar eksisi

1.5 su bardagi kaynatiimis su

Bir tutam maydanoz (ince kiyllmisg)
Tuz

Karabiber

Soganlari ince ince dograyin ve zeytinyaginda hafifce kavurun. Kavrulan sogana fistiklari ve dnceden 15 dakika
islatilmig pirinci ekleyin, beraber kavurun. Bu malzemeye kus Gizim0, tuz, karabiber, nane, maydanoz, nar
eksisi ve limon suyunu ekleyip karistirin ve ocaktan alin. Yayvan bir tencerenin altina enginar yapraklarini dizin,
Uzerine soyulmus enginarlari koyun. Kavurdugunuz i¢i enginarlarin Gzerine dékuin. Suyu da ekleyip kisik ateste
suyunu ¢ekinceye kadar pigirin. Eger su yetersiz gelirse Uzerine biraz daha kaynamis su ekleyin. Pistikten sonra
Uzerine bir kagit havlu kapatip demlenmeye birakin. Sojuduktan sonra dilerseniz fotografta géraldigu gibi
tencerenin tabaninda pisen

enginarlarin Gzerine pirinci bir kase yardimiyla koyup servise hazirlayabilirsiniz. EGer kreatif calismalara
ayiracak vaktiniz yoksa, enginarin yanina bir iki kasik pilavdan koyup servis de edebilirsiniz.
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