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BAKLALI ENGINAR

Malzemeler:

6 adet iri boy temizlenmis enginar,
yarim kilogram taze i¢ bakla,

2 adet orta boy kuru sogan,

yarim demet dereotu,

yarim limonun suyu,

1 kahve fincani zeytinyag,
yemegin i¢i icin ¢ceyrek limonun suyu,
1 tath kasidi seker,

yeterince tuz,

yarim demet dereotu.

Hazirlanisi:

Enginarlari temizleyerek yarim limonun suyu ilave edilmis suda bekletelim. Uygun buyUklUkte bir tencereye
zeytinyagini alip kiip seklinde dogranmis sodanlari ekleyelim. Soganlar pembelesene kadar kavuralim.
Enginarlari limonlu sudan ¢ikarip tencereye alalim. 1 dakika arayla ¢evirerek enginarlari soganlarla birlikte
soteleyelim. Tencereye 2 su barda@i sicak su ve limon suyu ekleyelim. Baklalarin kabugunu soyup tencereye
alalim. Sekeri ekleyelim. AJir ateste enginarlar ve baklalar yumusayana kadar pisirelim. Yemegi atesten
almadan 5-6 dakika 6nce tuzunu ilave edelim. Enginarlar delikli kepge ile tencereden alip servis tabagina
dizelim. Baklalar delikli kepge ile alip enginarlarin gébeklerine dolduralim. Tenceredeki sosu da servis tabagina
aktarip enginarlarin Gzerine kiyilmig dereotu serperek servis yapalim.
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