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ZEYTINYAGLI iC BAKLALI ENGINAR

Malzemeler :

Enginar (ayiklanmig) 4 Adet

Kuru sogan 1 Adet

Limon 1 Adet

Komili sizma zeytinyagi 4 Yemek Kasig
Taze i¢ bakla 200 Gr

Dereotu 1/4 Demet

Toz seker 2 Tatl Kasigi

Tuz

YAPILISI:

1- Limonun suyunu sikin. Bir kasede, limon suyunun yarisini 2 su bardagdi su ile karistirin ve enginarlari
kararmamalari igin bu limonlu suya koyun. Sogani soyup ddrde boélin. Dereotunu ince ince Kiyin.

2- Enginari, i¢ baklayi, sogani, kalan limon suyunu, tuz, seker ve Komili sizma zeytinyagini, 2 su bardagi su ile
birlikte blyuk bir tencereye koyun. Tencerenin kapagini kapatip harli atestesuyu kaynatin. Su kaynadiktan sonra
atesi kisarak 35 dakika daha pisirin ve tencereyi sogumaya birakin.

3- Enginarlar soguyunca servis tabagina dizin ve i¢ baklalari ortalarina yerlestirin. Dereotu ile sUsleyip servis

yapin.

Not: Taze enginar bulamadiginizda; dondurulmus enginarla da bu tarifi aynen uygulayabilirsiniz.
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