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ETLI ENGINAR BASTISI

6 adet enginar

2 corba kagsigi margarin
500 gr kuzu eti (kugbasi)
20 adet arpacik sogan
1adet limon suyu

Yarim tatli kagigi un

1 tath kasidi tuz

Yarim demet dereotu

5 bardak su

Enginarin Uzerinde 5 cm uzunlugunda sap birakarak,disaridaki kaba yapraklari kesin.

Sap kabugunu ve enginarin disindaki kaba kisimlari son haline gelinceye kadar kesip, her tarafina limonlu.
Enginarin i¢inde kalan tiyll kismini kagik yardimi ile kaziyin.Bu bélime de limonlu tuz siriin. Bigak veya
kasigin,enginarin i¢ine derinlemesine girmemesine dzellikle dikkat edin.

Soganlarin baglarini hafif kesip, kabuklarini soyarak hazirlayin.

Bir tencerede margarini hafif kizdirp, etleri ilave edin.

Etler, biraktiklari suyu ¢ekip pembe bir renk alana kadar kavurun; unu katin, bir kere karigtirip atesten alin.
Enginarlari, saplar dahil, ortadan ikiye bélin; limonla ovun. Etin Gzerine daire seklinde dizin.

Limon suyunu, tuzunu ve suyunu koyun. Soganlari katin; 6nce bir yagl kagit, sonra da kiigik bir tabak kapatin.
AJir ateste yaklasik | saat pigirin; dereotunu serpip servis yapin.
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