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ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI

6 enginar (blyuUk)

1,5 bardak zeytinyagi
5 bardak enginarin ayiklandidi unlu ve limonlu su
1/2 limonun suyu

1/2 ¢orba kasig seker
2 buyuk yag k&gidi

Ici:

3 sogan (orta)

1 tath kasidi tuz

1/2 bardak zeytinyagi
1,5 kahve fincani piring
2 demet dereotu

1,5 kahve fincani su
Ayiklandigi su:

10 bardak su

2 ¢orba kasiJi un

1 limonun suyu

ic: bir kusaneye zeytinyag, kiiclk kiigiik dogranmis soganlar, tuz, iglerinin ince kabuklari soyulmus ve kiigiik
kicUk kiyilmis bakla ici ile piring konularak 5 dakika kavrulur. Sonra bunlara su katilarak 5 dakika daha pigirilir,
ayrica buna dereotu da ilave edilerek kap atesten indirilip bir tarafi birakilir.

Enginarlarin konacagi su: Blyuk bir tencereye su konulur, un ilave edilir ve blyUk bir limonun suyu da sikilarak,
iyice karistinilir. Sonra bu suya, enginarlarin énce birer birer yapraklari koparilarak ve tayla kismi gay kasidi ile
alinarak teker teker ayiklanir ayiklanmaz atilir.

Daha sonra bir tarafa birakilan icle enginarlar teker teker doldurulur ve her enginar hafif¢e islatilmis yagh kagida
sarilarak, doldurulmus kisimlari Uste gelecek sekilde bir tencereye yan yana ddsenir. Bu enginarlara zeytinyagi,
1/2 limonun suyu, toz seker, enginarlarin igine ayiklanmig un ve limonlu sudan 5 bardak ilave edilerek kapagi
kapatilir. Orta i1sidaki ates Uzerinde bir buguk saat pigsirilir. Sonra, atesten indirilerek iyice sogutulur, itina ile
kagitlan ¢ikarilir ve saplari yukariya gelmek Uzere tabada yerlestirilerek servis yapilir.
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