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ENGINAR DOLMASI

6 adet i¢li enginar
200 gr. kiyma

2 kasik piring

2 limon

2 kasik yag

1 kasik un
Dereotu

Tuz

Enginarlarda bir parmak uzunluk birakip saplarin fazlasini kesiniz.

Dis kabuklarini sap kismina yakin yerlerine dogru kirarak sert yapraklan kesiniz.

U¢ kismindan da biraz kesip bir kagikla gdbegindeki firca gibi killar kaziyiniz.

Bolca limonla ovup limonlu, unlu ve tuzlu suya atiniz.

Etli dolma icini hazirlayiniz.

Enginarlari unlu sudan ¢ikarip yikayip iclerini doldurunuz.

Temiz bir tencereye yerlestiriniz.

Su ve bir limon suyu koyup enginarlarin Gzerini kagitla kapatiniz.

Harli ateg Uzerinde et ve enginarlar yumusayincaya kadar pigiriniz.

Inecegine yakin terbiyesini koyup 1 tagim kaynatip atesten aliniz. Dereotu koyup servis yapiniz.
Icin Yapiligt:

Kiymanin igine incecik dogranmis 2 adet sogani koyunuz.

Pirinci ayaklayip yikayip kiymaya ilave ediniz.

Maydanozu ayiklayip yikayip kiyip kiymaya katiniz.

Tuzu, karabiberi, et yagsizsa 1 kasik yag koyup kiymayi iyice karistiriniz.

Sert olmamasi i¢in azicik suyla sulandirip enginarlar doldurunuz.

Terbiyesi:

2 yumurta sarisini bir limon suyu ile iyice ezip biraz suyla sulandirip dolmaya ilave edip, bir tasim kaynatip
atesten aliniz.
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