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DOMATESLI PIRINCLI ENGINAR GOBEGI

4 enginar gébegi

1/2 limon

40 g (3 corba kasigi) tuzsuz tereyag!

2 ¢orba kagsigi natirel zeytinyag

125 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, dilimlenmis)

1/4 tath kasigi tuz

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1/2 tath kasigi feslegen (dogranmis)

2 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra dogranmig)
50 cl. (2 su bardag@i) tuzsuz tavuk (ya da sebze) suyu

175 g piring

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

60 g (yaklasik 1 su bardagi) Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi
1/2 demet maydanoz (kiyllmis)

Bir emaye tencereye 1 litre (4 su bardagi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tasim kaynatin.
Kaynayinca enginar gébeklerini koyup, 10 dakika hagladiktan sonra, tencereyi atesten alin ve enginar
gbbeklerini stizerek, her birini 6 tggene kesin.

Bir tencereye zeytinyagdini ve tereyagdinin yarisini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince
mantarlari koyup, tuzu serperek, mantarlari biraktiklar bitiin suyu ¢ekinceye kadar sote edin. Soganlari ekleyip,
sirekli karistirarak 2 dakika pisirdikten sonra, sarimsaklar, feslegenler, domatesler ve tavuk (ya da sebze)
suyunun 12,5 cl'sini (1/2 su bardag) katarak, karigimi birtagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, 10 dakika
pisirdikten sonra, tencereyi atesten alarak, bir kenara birakin.

4 litrelik (yaklasik 17 su bardagi) bir firin kabina (ya da bir glivece) kalan tereyagdini koyup, kabi orta atese
oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince pirin¢leri koyup, sirekli karigtirarak 3 - 4 dakika kavurun. Tenceredeki
domatesli karisimi ekleyip, kalan tavuk (ya da sebze) suyunun 25 cl'sini (1 su bardagi) kattiktan sonra,
karabiberi serperek, karigimi bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, kabin tstlini érterek, 10 dakika pisirin.
Enginar gdbegi parcalarini, dagiimamalarina 6zen gdstererek ekleyip, kalan tavuk (ya da sebze) suyunu
kattiktan sonra, Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesini serpin ve tencerenin kapagini kapatarak, piringler
bitln suyu ¢ekinceye kadar (10-15 dakika) pisirin. Kabi atesten alip, maydanozlar serperek, servis yapin.
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