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SOSISLI ENGINAR

6 enginar

1 limonun suyu

2 litre (10 su bardagi) su

2 ¢orba kagsiJi tuz

Mayonezi:

1 kg sosis (kabugu soyulmus, yarim cm eninde dogranmig)
6 yumurtanin sarisi

1 cay kasigi tuz

kahve kasiginin ucuyla karabiber

1 kahve kasi§i hardal

1 tath kasigi seker

500 gr (2+1/2 su bardagdi) zeytinyagi

3 corba kagsiJi sirke

1 ¢orba kasigi limon suyu

2 ¢orba kagiJ! taze sogan (ince kiyilmig)
1 tath kasigi kapari (kiyilmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

6 konserve anclez filetosu (yagi stzilip ince kiyllmig)
2 ¢orba kasig maydanoz (kiyilmig)
kahve kasiginin ucuyla pul kirmizi biber
2 limon (dilimlenmig)

Mayonezi hazirlamak i¢in, yumurta sarilarini orta boy bir kaseye koyup yumurta teli ile ¢irpiniz. Tuz, biber, hardal
ve sekeri ekleyip, yumurta sarilar kalin ve kremamsi olana kadar ¢irpmaya devam ediniz.

Cirpmaya devam ederken 4 ¢orba kasigi zeytinyadi kagiktan ¢cok yavas damla damla akitarak ekleyiniz.
Elektrikli ¢irpici kullaniyorsaniz, yagi eklerken makinanin hizini yavasa getiriniz. Karisim kolayca karismayacak
kadar koyulasirsa birka¢ damla sirke ile inceltiniz. Kalan zeytinyadi da ¢irparak yavas yavas yumurtalara iyice
yediriniz. Sirkeyi ekleyip biraz daha karigtiriniz.

Limon suyu, taze sodan, kapari sarimsak, an¢iiez, maydanoz ve pul kirmizi biberi ekleyip tahta kasikla iyice
karistiriniz.

Mayonezi tadip, gerekirse biraz daha tuz ve karabiber katiniz.

750 gr sosi bliyUk bir kaseye koyup Ustline sosun yarisini dékerek buzdolabinda sogutunuz.

Enginarlar yikayip pisirmeye hazirlayarak kararmalarmi dnlemek igin kesilen kisimlari limon suyuna batiriniz.
10 su bardagi suya tuzu ekleyip blyik bir tencerede kaynatiniz. Kaynar suda enginarlari 30 dakika pisirdikten
sonra delikli bir kepgeyle ¢ikarip, k&Jit pegete Ustiine bas asadi koyarak sularini sizdurtp sogutunuz.
Yavasca enginarlarin yapraklarini agip ortalarindaki sari kismi ¢ikararak kasik yada catalla icini temizleyiniz.
Enginarlar iyice soguyunca her birini sosisli mayonezle doldurup Ustlerini kalan sosislerle sisleyiniz.
Enginarlari ayri tabaklara yerlestirip limon dilimleriyle sisleyerek kalan mayonezle birlikte servis ediniz.

Not: Sosisli ve baharatll mayonezli bu soguk enginar yemegi, davetlerde gdsterigli bir giris yemegi olarak yada
yaz aylarinda bas yemek olarak servis edilebilir.
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