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FIRINDA ENGINAR

12 enginar

1 demet maydanoz

1 dis sarimsak

1 limon

75 gr rendelenmis kasarpeyniri (veya tulum peyniri)
1 kahve fincani kurutulmus ekmek tozu

3/4 su bardag et suyu

1/2 su bardagi zeytinyagi

yeteri kadar tuz ve karabiber

Enginarlarin sapi hemen dibinden kesilir. Limonlu soguk suda dis yapraklan kopanlir. i¢ yapraklarin dikenli ucu
kesilir, gébegindeki tlyler temizlenir. Enginarlarin ayiklanmasi bitince bol suda iyice yikanir ve kaynar tuzlu suya
atilip iyice yumusayincaya kadar haglanir. Enginarlar iyice haglaninca bir kevgirle sudan ¢ikanlir ve bir tabagda,
¢anak kismi alta gelecek bicimde konduktan sonra tabak edik duruma getirilir. Maydanoz temizlenip iyice
yikandiktan sonra kurulanir ve kiyilir. Buna ince ince dogranmis sarimsak katilir. Karigsim porselen bir kdseye
konur. Kurutulmus ekmek tozuyla rendelenmis peynir ve bir tutam tuz katilir (tulum peyniri kullaniliyorsa tuz
koymaya gerek yoktur), karabiberi de serpildikten sonra kansim iyice kangtirilir. Suyu iyice stizllmus
enginarlarin altisi bGttin olarak birakilir, altisi da ortadan ikiye kesilir. Enginarlar algak kenarli, genis bir glivece
veya atese dayanikl cam bir kaba bir sira halinde yerlestirilir. Sonra gdbekleri yukan gelecek bigimde
yerlestirilmis enginarlarin ortalanna porselen kaptaki karisimdan konur, zeytinyagdi ve ilik et suyu da dékildikten
sonra orta isili firnda pigirilir. Enginarlar pisince firindan ¢ikanlir ve sicak sicak servis yapilir.
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