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EGE USULU ZEYTINYAGLI ENGINAR

https://www.cumhuriyet.com.tr

1/2 su bardagi zeytinyagi

1 adet orta boy kuru sogan

1 adet patates

1 adet blyUk boy havug

1 su bardagi dondurulmus bezelye
8 adet ayiklanmig enginar

2 adet taze sikilmig limon suyu
1 su bardagi su

1 tath kasidi toz seker

1 cay kasigi tuz

Servisi igin:

1/4 demet dereotu

Bir tavada yarim su bardagi zeytinyagi ile 1 adet kiip dogranmig sogani hafif pembelesinceye kadar kavurun.
Uzerine kip dogranmis ve haglanmisg, birer adet patates ve havucu da ekleyip 2-3 dakika bu sekilde kavurun.
1 su barda@i bezelyeyi de Uzerine ekledikten 3-4 dakika sonra garnitiiriinizi ocaktan alin.

Enginarlar pisireceginiz sosu hazirlamak igin bir kapta 2 adet sikilmig limon suyu, 1 su bardagi su, 1 tath kasigi
toz seker, 1 cay kasigi tuz ve 2 yemek zeytinyagdini karigtirin.

Genis bir tencereye 8 adet enginari yerlestirin ve tzerlerine hazirladiginiz garnitiirden koyun.

Limonlu su karigimini da tencereye aktarin.

Ardindan kapagini kapatip, enginarlar yumusayana kadar pigirin.

Enginari sofralarinizda soguk olarak servis edin.
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