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DEREOTLU ENGINAR

6 orta boy enginar

6 ¢orba kagsiJ! limon suyu

4 corba kasigi un

1 su bardagi su

1 su bardagi zeytinyagi

1 orta boy sogan (dogranmis)

3 ¢orba kagsiJi dereotu (kiyllmig)
1+1/2 tath kasig tuz

Enginarlarin saplarini kesip orta kisimlarini ¢ikararak hazir hale getiriniz. Genigs bir kaba limon suyunu ve unu
koyup karigim pirtiiksiz bir hale gelinceye kadar iyice ¢irpiniz. Suyu da ekleyip 2-3 dakika ¢irpiniz. Enginarlar
limon-su-un karisimina yerlestirip, dis ylizeyleri tamamen islanana kadar ¢eviriniz. Genis bir tencerede,
zeytinyagi orta ateste isitiniz. Sogani katip 5 dakika kadar pisiriniz. Enginarlari, limon- su-un karigsimindan, delikli
kepceyle stzerek gikarip bir kenara birakiniz. Limon- un-su karigimini soganlarin pistigi tencereye dékip
dereotunu ve tuzu ekleyiniz. Tahta bir kasikla karistirarak kaynatiniz., Enginarlari tencerenin icine yan yana
yerlestirip tencerenin Ustlini kapatarak 20 dakika hafifgce kaynatmiz. Enginarlari ters cevirip alt kisimlarmi Uste
getirerek 25 dakika daha, enginarlar iyice pisene kadar hafif hafif kaynatiniz. Tencereyi atesten alarak
enginarlari bir servis tabagdina yan yana diziniz. Tencerede kalan sosu Ustlerine dékip servis ediniz.
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