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DOMATESLI ENGINAR

4 enginar

1 litre (5 su bardagi) su

2 1/2 tath kasig tuz

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

2 sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)
1 kahve kasi§i karabiber
350 gr domates

1 corba kasigi domates salgasi
1+1/2 su bardagi tavuk suyu
Baharat torbast:

3 sap maydanoz

1 defne yaprag

1 fiske kekik

Enginarlarin saplarini kesip, alt yapraklarini attiktan sonra, Ustiinden 7 cm boyunda kalacak bigimde kesiniz.
Enginarlari dérde boéllp, kasikla iclerini kaziyiniz. Blyik bir tencerede 5 su bardagi suyla 2 tath kasig tuzu
kaynatiniz. Enginarlari igine atip 5 dakika daha kaynatiniz.

Enginarlari tencereden ¢ikarip kagit pecete Ustlinde stiziilmeye birakiniz. Bir bagka biyik tencerede zeytinyagdi
orta ateste kizdirip, sogan ve sarmisagdi ekleyerek yumusayincaya kadar kavurunuz. Haslanmig enginarlari da
tencereye koyup geri kalan 1/2 tatl kasidi tuzu ve biberi serperek domatesleri ve domates salcasini ekleyiniz.
Harli ateste kaynattiktan sonra atesin altini kisip, 5 dakika hafif ateste pisiriniz.

Tavuk suyunu enginarlarin Ustiine déklp, baharat torbasini kattiktan sonra tencerenin Ustini kapayarak, hafif
ateste 45 dakika pigiriniz.

Suyu fazlaysa atesin altini a¢ip suyun birazini buharlastirdiktan sonra, tencereden baharat torbasini ¢ikarip
yemeginizi hemen servis ediniz.

Not: Klasik Fransiz yemeklerinden olan domatesli enginar, tek basina giris yemegi olarak yada 1zgara tavugun
yaninda bagka sebzelerle birlikte servis edilebilir.
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