B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZEYTINYAGLI iC BAKLALI ENGINAR

6 blyUkce enginar

18 arpacik sogani

1000 gr i¢ bakla

5 bardak enginarlarin ayiklandigi limonlu ve unlu su
275 gram zeytinyadi (1 1/4 bardak)
1/2 limonun suyu

1/2 ¢orba kasigi toz seker

Tuz B
ENGINARLARIN AYIKLANDIGI SU
10 bardak su

2 silme gorba kasigi un

1 limonun suyu

1 Bir blyukce tencereye; 10 bardak su, 2 silme ¢orba kasidi un ile 1 adet blytkge limonun suyunu koyup iyice
karistirmak, sonra bu unlu ve limonlu suya; soyulmus 18 adet arpacik sogani, 1000 gram i¢ bakla ile kérpe
yapraklar teker teker kopariimis ve alt tarafi orta kismindan kesilmek ve icinin tlylG kismini hafifce alinmak
suretiyle, kart ise Ust ve yanlari elma soyulur gibi soyulmak suretiyle yaprak ve igleri ayiklanmig 6 blylukce
enginar koymalidir. (Her enginar ayiklanir ayiklanmaz hemen un ve limon karigani bulunan suya atiimalidir).

2 Sonra, enginarlari sudan ¢ikararak, orta buyUklUkte bir tencereye, yanyana désemeli ve etraflarina da
baklalar yerlestirdikten sonra bunlara; bir, bir geyrek bardak zeytinyagi, yarim ¢orba kasidi toz seker, yarim
limonun suyu, yarim ¢orba kasigi tuz ile, 5 bardak da enginarlarin igine atildigi un ve limonlu sudan koymali,
Ustlerine de islatiimis, sonra da burusturulmus bir yag k&gidi 6rttikten sonra tencerenin kapagini sikica
kapatmali ve atese oturtarak enginarlar suyunu ¢ekip de yumusak bir hal alincaya kadar énce kuvvetlice, sonra
da orta ateste olmak Uzere asagi yukari bir - bir buguk saat pisirmeli ve atesten alarak iyice soguduktan sonra
tabaga almali ve servis yapmalidir.

Not: i¢ baklalari alt kisimlarini bigakla hafifge yarmak, daha iyi pismelerini saglar.
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