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BAKLALI ENGINAR

https://www.elele.com.tr

1 sogan

Yarim su bardagi zeytinyagi
6 enginar

1 tath kasidi toz seker
Tuz

1 tath kasidi un

1 limon

Yarim litre soguk su

3 su bardag! i¢ bakla
Yarim demet dereotu
4 dal Frenk sogani

Rendelediginiz sogani zeytinyaginda pembelesinceye kadar soteleyin. Enginarlar, ayr bir kasede ¢irptiginiz toz
seker, tuz, un, limon suyu ve soguk suyu ilave edin. Kisik ateste kapagdi kapali olarak 30 dakika pigirin.
Enginarlar yumusamaya bagladijinda i¢ baklalari enginarlarin tizerine ilave edip 15 dakika daha pisirin. Ince
kiyilmis dereotu ve Frenk soganini ilave edip 3-4 dakika daha pisirin ve ocaktan alin. Kapagi kapali olarak 10-15
dakika kadar dinlendirdikten sonra ilik servis yapin.
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