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ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI

2 su bardagi zeytinyadi veya aygicek yagi
6 adet enginar

2 blyUk bags kuru sogan
2 demet taze sogan

50 gram gamfistigi

50 gram kustzimi

1 su bardag piring

3 su bardagi su

2 ¢ay kasi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

1 demet nane

1 adet limon

5-6 adet asma yaprag!.

Dibi diiz tencereye 3 bardak su konulur. Bir gorba kasigi tuz ve yarim limon sikilir, enginarin gébegi, kasik ile
ayiklanir, ayiklanan enginar tuzlu, limonlu suya batirilir. Ayni suda 30-35 dakika haslanir. Sudan ¢ikarilip bir
tepsiye ezmeden, sapini kirmadan dizilir. Sogan ince kesilir, bir tencereye likit yag ile fistik hepsi beraber
konulur. Pembelesinceye kadar kavrulur. Piring yikanir, Gzim, tuz, karabiber, yenibahar ilave edilir. Ince kiyllan
maydanoz, dereotu, nane ve yarim limon sikilarak konulur. Orta ateste, agir agir pisirilir. Enginarlarin igerisi,
hazirladigimiz malzeme ile doldurulur. Asma yapraklari ile Gzerleri kapatilir. Tepsiye bir bardak su konulur,
tepsinin kapa@ 6rtllUr ve vasati 40-45 dakika kaynatilir, sogumaya birakilir. Soguduktan sonra enginarlar gok
dikkatlice ¢ikartilir ve diiz bir servis tepsisine yerlestirilir.
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