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ZEYTINYAGLI ENGINAR

Malzemesi

6-7 adet enginar

1,5 bardak zeytinyagi

1 su bardagi dolusu arpacik sogan
1 adet havug

2 orta boy patates

1 cay bardadi dolusu konserve bezelye
2 adet limon

1/2 demet dereotu

1 kahve kasi§i toz seker

1 tath kasigi un

Tuz

Arpacik soganlarin kabuklarini soyup yikayarak bir kenara koyun. Havucu kaziyin, yikayin ve kiguk kipler
halinde dograyin. Enginarlarin saplarini kesmeden ayiklayip limonlu suda bekletin.

Dibi yayvan bir tencereye zeytinyagini, arpacik soganlari, dogranmig havuglari 3-4 dal dereotunu ve saplari
yukari gelmek Gzere enginarlari yerlestirip Gzerine limon sikin ve orta i1sidaki atese oturtun. Uzerine 4 bardak
kaynar su ilave ederek biraz suyla iyice karigtirdiginiz tuz, un ve sekeri ekleyin.

Tencerenin biyUkligine uygun bir parsémen k&gidini enginarlara dedecek bigimde kapatip, kapagini 6rtin ve
atesi kisin. Kapagi hi¢ agmadan sebzeler suyunu ¢ekinceye kadar bir saat sureyle pisirin. Enginarlar pisince
parsdmen kagidini kaldirp kiip biciminde dogranmig patates ve konserve bezelyeleri tencereye ekleyin ve 15
dakika daha pisirin.

Yemegi pargébmen kagidini kaldirmadan kabinda soguttuktan sonra kagidi alip dagitim tabagina yerlestirin.
Uzerini kiyilmig dereotuyla susleyerek servis yapin.
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