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IZMIR USULU ENGINAR DOLMASI

2 adet biyik boy temizlenmemis enginar
1'er adet limon ve sogan

2 cay bardagi piring

1 tath kasidi nane

4-5 dal dereotu

1 ¢orba kasigi kustizimi

1 corba kasigi dolmalik fistik

Bir buguk ¢ay bardagi zeytinyagi
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi yenibahar

Yarim ¢ay kasigi tar¢in

Yeteri kadar su

Tuz

Enginarlarin en dista bulunan yapraklarinin bir sirasini elinizle kopararak temizleyin. Daha sonra ortasindan
baslayarak, i¢ yapraklarini dista 3-4 sira kalincaya kadar teker teker koparin. Enginarin tlyll gébek kismi
g6rindlkten sonra bir kasik yardimiyla tiyli kismini alin. Limonu ikiye kesip tuza batirin ve enginarin igine sirip
kenara alin. Kalan enginari da ayni sekilde hazirlayin. Diger taraftan i¢ harci igin sogani ince Kiyip bir kaba alin.
Uzerine nane, dereotu, yikanip sizilmds piring, kustizim, dolmalik fistik, zeytinyagdi ve baharatlari ekleyin.
Tuzunu ayarlayin. Enginarlari yikayip iglerine harci paylagtirin. Mutfak ipini enginar yapraklarinin arasindan
dolastirarak dolmalar baglayin. Enginarlari derin bir tencereye yerlestirin. Uzerine enginarlarin yarisini gececek
kadar sicak su koyun. Kisik ateste 40-45 dakika kapadi kapali olarak pisirin. Soguduktan sonra ikiye bélin ve
servis yapin.
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