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SOGANLI ENGINAR

Bir tencerenin igine yeteri kadar su koyup i¢ine biraz tuz katiniz. Bir sulu blytk limonu da tamamen sikiniz.
Koérpe ve taze enginarin sert olan dis kabuklarini ¢ikariniz. Enginarin yalniz gébegi, ince kabuklar ve cigekleri
kalsin. Ayiklanirken kabuklar karisik suya atilacagi gibi, enginarlar da temizlenince hemen o suya atip Gzerlerini
yaprag! ile kapayip hava almasina meydan vermeyiniz.

Yirmi tane kadar yumurta buyUkligindeki enginar, bdylece ayiklanip suya atildiktan sonra 150 gram kadar
findik iriligindeki soganlari soyarak, hem kabuklarini, hem de iglerini ayni suya atip tizerlerini 6rtliniz.

Daha sonra enginarlari bir tencereye dizip, sodanlari da arasina doldurunuz. Uzerine tuz ekiniz. Yirmi enginar
icin 4 tane iri sulu limonu iyice sikiniz. Tencereye adi su ve bunun (g¢te biri kadar da zeytinyagdi koyup tencereyi
atese oturtunuz. Enginarlar pisip az su ile yagd kalana dek tencereyi agzi kapal olarak kaynatiniz.

Enginarlar tabaga dizdikten sonra aralarina sodanlari koyup yagh suyunu dahi Ustiine gezdirerek sogumaga
birakiniz.

Not: Bu enginar beyazlikta kaymaktan farki olmayaca@i gibi lezzeti de pek fazla olacaktir. Bdylece hazirlanan
soganli enginarin beyazligi limonun fazlaligindan ise de bagka sekilde pisirilen enginarlar kabugu ile birlikte tuz
ve limonlu suda ayiklanir, sonra da sudan ¢ikarilip limon suyu ve tuz ile ogulur. Gok bol suda yikanir. Fakat
limonun kabugu ile birlikte pisirilir ise enginarlarm rengi limon gibi sar olur, ama bu da bagka bir lezzet verir.
Egder bu yontemlerle enginar pisiriimeyip haslanirsa lezzeti gider. Limonu az kullanmak, az limon sikmakla
renksiz kalmasina neden olursunuz.
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