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TEREYAGLI ENGINAR DOLMASI

6 iri enginar

4 corba kasigi tereyagi

2 blydk yagh kagit (hafif¢e islatiip burusturulmus)
Harci:

300 gr kuzu kiymasi

2 iri sogan (ince kiyllmig)

4 corba kasigi tereyagi

1/3 su bardagi piring

4 corba kasigr maydanoz (Kiyilmig)
4 corba kasigi dereotu (kiyllmig)

1 kahve kasi§i karabiber

2 yumurtanin aki

1/4 su bardagi su

Hazirlama suyu:

10 su bardag su

2 ¢orba kasiJi un

1 limonun suyu

Once harci hazirlayiniz.

Orta boy bir tencerede 4 ¢orba kasidi tereyad eritiniz. Sodani atip 5 dakika hafifce kavurunuz. Kiymayi, pirinci,
karabiberi, maydanoz ve dereotunu da ekleyip etin rengi degisene kadar karistirarak kavurunuz. 1/4 su bardagi
suyu ekleyip pirincin suyu ¢ekmesi igin 5 dakika daha pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip 2 yumurta akini ekleyiniz. Yumurta akinin sertlesmemesi icin harci iyice karistirip bir
kenara birakiniz.

Enginarlari hazirlamak i¢in biylkge bir tencereye 10 su bardadi su, 2 ¢orba kasigi un ve limon suyu koyarak
iyice karigtiriniz.

Once enginarlarin dis yapraklarini koparip saplarini dibinden kesiniz. Kenarlarini elma soyar gibi temizleyiniz.
Madeni bir kasikla iclerindeki tlyli kismi da ¢ikardiktan sonra enginarlari hazirladiginiz karigimin igine atiniz.
ButUn enginarlar temizlendikten sonra, tenceredeki sudan ¢ikarip hazirlamig oldugunuz harcla iclerini
doldurunuz, i¢i doldurulmus enginarlari teker teker yagl kagida sararak doldurulmus tarafi Gste gelecek bigimde
alti diiz ve genis bir tencereye diziniz. Tencereye 4 ¢orba kagiJi tereyadi ve tenceredeki unlu - limonlu sudan 1
su bardadi katip tencerenin kapagini kapatarak harl atese oturtunuz. 10 dakika sonra atesin altini kisip, unlu -
limonlu sudan 1 bardak daha katarak pisirmege devam ediniz. Pisme siresince aralikli olarak (suyunu ¢ektikge)
3 bardak daha unlu - limonlu su ekleyiniz.

Enginarlar pistikten sonra, yaglh kagittan ¢ikarip hemen servis ediniz.

Not: Tereyagli enginar dolmasini, enginarlarin Ustine yarimsar domates koyarak pilavla servis edebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:60461 « adi:Tereyagh Enginar Dolmasi « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:16.04.2024 - 23:21


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tereyagli-enginar-dolmasi-vt46301
http://www.tcpdf.org

