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ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI

3 adet enginar

250 gr kabuklu i¢ bakla (kabuklar ayiklanmis ve kii¢Uk pargalara dogranmis - i¢ malzemesi icin)
1/4 limonun suyu

1/4 corba kasigi toz seker

1 bayUk yagh k&gt

2 orta sogan (kdguk kiigik dogranmis - ic malzemesi icin)
kahve fincani piring (ic malzemesi igin)

1/4 bardak zeytinyadi (i¢ malzemesi icin)

1 kahve fincani su (i¢ malzemesi igin)

1 demet dereotu (ic malzemesi icin)

Bir miktar tuz (ic malzemesi icin)

5 bardak su (enginarin ayiklandidi su)

1 ¢orba kasigi un (enginarin ayiklandidi su)

Yarim limonun suyu (enginarin ayiklandigi su)

2/5 bardak limonlu ve unlu su (enginarlarin bekletildigi)

1. Bir tencereye; zeytinyagi, sogan ve yarim tatl kasigi tuz koyarak soganlari sarartmadan 5 dakika kavurun.
Sonra bu soganlara, 250 g bakla i¢i ile pirinci ilave ederek, 5 dakika daha kavurun. 1 kahve fincani su katarak,
piring suyunu ¢ekene kadar orta kuvvetteki ateste 5 dakika daha pisirin. Bu i¢e; kiiciik dogranmig 1 demet
dereotu ilave edip kabi atesgten alin ve bir tarafa ayirin.

2. Blyukge bir tencereye; 5 bardak su, 1 silme ¢orba kasidi un ile yarim adet blyUkge limonun suyunu koyarak
iyice karistirin, Bu un ve limonlu suya, ayiklanmis 3 enginari koyun.

3. Enginarlar teker teker sudan ¢ikararak, i¢lerini doldurun; yagh k&gidina sikica sarin, sonra kagida sarilan her
enginarin doldurulmus taraflari tste getirilmis olarak yayvanca bir tencereye yan yana déseyin.

4. Tencereye ddsenmis bu enginarlara, 1/4 bardak zeytinyadi, ¢ceyrek adet limonun suyu, ¢eyrek ¢orba kasig
toz sekerle iki ya da U¢ defa olmak lzere enginarlari igine ayikladigimiz un ve limonlu sudan 2,5 bardak katarak,
tencerenin kapagini kapatin ve enginarlar yumusak bir hal alincaya kadar énce kuvvetlice, sonra da orta
kuvvetteki ateste olmak Uizere yaklasik bir buguk saat pisirin; atesten alarak iyice soguduktan sonra, k&gitlarini
¢ikarin ve servis yapin. (Tencereye Once suyun yarisini ve her ¢gektikge de ¢ceken miktar kadar su katmak
suretiyle enginarlari pisirmelidir; batlin suyu katilmak suretiyle pisirilen enginarlarin i¢lerindeki piringler su
fazlahgindan dagilirlar.)
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