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ENGINARLI SAKSI| KEBABI

6 adet iri boy temizlenmis enginar
300 gram kugbasi tavuk eti

1 adet orta boy patates

1 adet orta boy havug

100 gram bezelye

1 adet orta boy kuru sodan

Yarim demet dereotu

1 adet orta boy domates

1 tath kasidi domates salgasi

2 yemek kasigi siviyag

2 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasidi elenmis un

Yarim limonun suyu

Ayrica yemegin ici igin ¢eyrek limonun suyu

Temizlenmis enginarlari yarim limon suyu ilave edilmis suda bekletelim. Tencereye yadi alip eritelim. Tavuk etini
ekleyip 4-5 dakika kadar yumusayana dek soteleyelim. Kiip dogranmis sogani ekleyip 1 dakika daha sogan
pembeleginceye kadar kavuralim. Ardindan unu ekleyip un hafifge sararana dek kavuralim. Nohut iriliginde
dogranmis domatesi ve salgayi ekleyip birkac kez gevirerek tuzunu, biberini ekleyip ocaktan alalim. Igine
kiyllmig dereotunu ekleyip karigtiraim. Enginarlari limonlu sudan ¢ikarip 1 dakika siviyagda arada bir gevirerek
soteleyelim. Igine 2 bardak su, ¢eyrek limonun suyunu ve tuzu ekleyelim. Patatesi ve havucu nohut iriliginde
dograyip bezelyeler ile birlikte adir ateste sebzeler yumusayana kadar pisirelim. Enginarlari kepge ile
tencereden alip kiguk bir firin kabina dizelim. Bezelye, havug ve patatesleri de delikli kepge ile alip sotelenen
etlere ekleyip karistiralim. Etli ve sebzeli harci enginar gébeklerine tepeleme dolduralim. Sebzelerin haglama
suyundan 1 su bardag firin kabina bosaltalim. Firin kabinin Gzerini aliminyum folyo ile kapatarak dnceden
isitilmig 220 dereceli firnda 25 dakika kadar pisirelim. Pismis olan yemegi firindan ¢ikarip sos ile birlikte servise
sunalim.
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