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ALMAN USULU ENGINAR

12 enginar gdbegi

4 su bardagi soguk su

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1 tath kasidi tuz

50 gr (3 corba kasigi) tereyad
1+1/4 su bardadi Alman sosu

4 su bardag suyu orta boy bir tencerede kaynar hale getirip limon suyunu ve tuzu ekleyerek karigtiriniz. Enginar
gbbeklerini tencereye yerlestirip, hafif ateste 10 dakika hafif hafif kaynatiniz. Enginar gdbeklerini delikli kepgeyle
slizerek tencereden ¢ikarip, kurumalari igin bir kenara birakiniz. Orta boy bir tavada tereyagi eritiniz. Enginar
gbbeklerini tavaya yerlestirip yumusayincaya kadar hafifce kizartiniz. Enginar gébeklerini delikli bir kepgeyle
Isitilmig bir servis tabagdina alip, Ustlerine Alman sosunu ddkerek servis ediniz.

Not: Alman usull enginar sebze yemegi olarak yada dana eti, soguk etler ve sote tavukla birlikte garnitir olarak
servis edilebilir.
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