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ENGINAR DOLMASI (ITALYA)

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):

4 enginar,

100 gram sigir kiymasi,

1 tavugun g6gdsa,

50 gram dilimlenmis dana pancetasi,

1 kahve fincani rendelenmis gravyer peyniri,
1 kahve fincani rendelenmis kasar peyniri,
1 demet maydanoz,

1 yumurta,

1 dis sarimsak,

1 limon,

1 ¢corba kasi§i sadeyag,

1 corba kasigi zeytinyag,

yeteri kadar tuz ve karabiber,

1/2 bardak et suyu.

Yapimi: Enginarlarin sapini kesin. Dig kabuklarini koparip atin. Gébeginin tdyli kismini kaziyip temizleyin, i¢
yapraklarinin dikenli uglarini kesip atin (Bu islemleri elinizi tuzlu ve limonlu suyun Iginde tutarak yapmayi
unutmayin). Enginarlar hazir olunca yine limonlu ve tuzlu su i¢inde hafifge hasglayin. Beri yanda maydanozu
temizleyip bol akar suda yikadiktan sonra kurulayin ve Ince ince dodarayin.

Porselen bir kabin i¢ine tavugun kiyilmis gégsuna, sigir kiymasini, kiyllmis sarmisagi ve maydanozu,
rendelenmis kaser peyniriyle gravyer peynirini koyun. Tuzunu ve biberini serptikten sonra yumurtayi da katin ve
tahta bir kagikla karigtirarak karisimi iyice birbirine yedlrin. Sonra bu karisimi enginarlarin gébegine ve
yapraklarinin arasina doldurun. Doldurulmug enginarlari pyrex bir cam kaba yerlestirin.

Her enginarin Gstnd Incecik bir pangeta dilimiyle orttiikten sonra zeytinyagdini gezdirerek dokiin. Sadeyagi da
parcalara bolip saga, sola serpistirdikten sonra kaba bir - ki kasik da et suyu dékip pyrex'i kizgin firina strdn.
Enginarlarin Gstin( vakit vakit sal¢asiyle islatarak yemegi pisirin (Et suyu kéfi gelmezse bir - iki kasik daha
sicak et suyu katabilirsiniz).

Dolmalar pigince bunlari servis tabagina yerlestirin. Sal¢asini da doéktlkten sonra sicak sicak servis yapin.
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