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ENGINAR DOLMASI (IZMIR)

4 enginar

4 cay bardagi piring

1 sogan

1 tath kasidi nane

4-5 dal dereotu

1 tath kasigi kustzimu
1 tath kasi@i camfistigi
1.5 ¢ay bardagi zeytinyagi
Tuz,

karabiber

Yenibahar

targin

Sislemek icin:
Maydanoz

limon

domates

Enginarlar temizleyip bir kasik yardimiyla igini oyun. Kararmamalari igin limonla ovun.

Pirinci ayiklayip tuzlu suda bir stire bekletin. Sonra suyunu stizip birka¢ kez yikayin.

Sogan, nane ve dereotunu ince ince dograyip pirince ekleyin. Gamfistidi, yeni bahar, tar¢in ve kus Gzimani
ilave edip harmanlayin. Karigimi enginarlarin igine doldurun.

Enginarlari genis tabanli bir tencereye yerlestirip Uzerini gegmeyecek kadar su ilave edin. Kisik ateste 40 dakika
pisirin. Enginarlar yumusayinca atesten indirin ve sogumaya birakin.

Soguduktan sonra enginarlari servis tabagdina alin. Maydanoz, limon, domates dilimleri ve dereotu ile stsleyip
servis yapin.

ML® lzmir Usulli Enginar Dolmasit icin tiklayin
ML® |zmir Usull Enginar Dolmasi Videosu
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