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BAKLALI VE ETLI ENGINAR

https://yemek.name

250 gram kusbasgi kuzu eti

150 gram i¢ bakla

2 adet enginar

10-12 adet arpacik sogan

2 yemek kagsidi domates salgasi
Zeytinyag!

Tuz

Arpacik soganlari zeytinyaginda kavurun.

Salgay ve eti ilave edip suyunu salip gekene kadar pisirin.
Tencerenin icinde etlerin ortasina enginarlari yerlestirin.
icbaklalari cevresine koyun.

Enginarlarin Gstini gecmeyecek kadar sicak su ve tuz ilave edip agzi kapal sekilde kisik ateste suyunu ¢cekene

kadar pigirin.

Not: Enginarlarin kalin dig yapraklarini ayiklayin. Ust kisimlarindan da kesin. Arzu ederseniz biitiin yapraklarini

da ayiklatip kullanabilirsiniz.
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