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ENGINAR DOLMASI (KIBRIS)

KKTC'de imgesel Yemekler
Dogu Akdeniz Universitesi

Enginar

Kiyma

1 su bardag piring
Sogan

Biraz zeytinyad
Az miktarda salca
Domates
Maydanoz

Tuz

Targin

Karabiber

Su

Enginar dolmasinin hazirlanmasina gecilmeden énce, kesinlikle enginarlarin taze olmasina dikkat edilmelidir.
Pisirmeye gegilince de ilk olarak, enginarlarin uzun kisimlari kesilir ve yapraklari dista kalacak sekilde i¢i oyulur.
Ancak bas kisminin kalmasina 6zen gésterilmelidir. Sonra igindeki tiyll kisim kasik yardimiyla alinir. Bu
islemden sonra enginar hafifce kizartilir. Kizartilan enginar, bir késede dururken harci (i¢) hazirlanmaya baslanir.
Dc¢ icin dncellikle, orta boy sogdan rendeden gegirilir ve az miktardaki zeytinyaginda biraz kavrulduktan sonra
kiyma, salga (salga biber salgasi olacak) ve tuz ilave edilir. Ardindan piringler atilir ve ates Gzerinde bir sire
hepsi karistirilir. Dgini hazirlamak icin yapilan islemlerin hepsi g, dort dakikadir.

Har¢ hazirlandiktan sonra, az kizartiimig enginarin i¢ine konulur.

Yapraklarin aralarina da serpistirilir. Tencerenin doértte birine su koyularak enginarlar yerlestirilir. Kisik ateste
pismesi beklenir. Pisirildikten sonra servise sunulur. Sonrasinda distan ice dogru yapraklari siyrilarak yenilir. Bir
yandan da ¢atalla harcinin lezzetine varilir. En son enginarin gdbegi yenir.

Not: Enginar deyince akla ilk gelen yasami uzattigidir. Enginar, karacigeri besler ve yeni hiicre olusumunu
saglar. Enginar i¢in sdylenen bir sdz de, kirk yaprak yenirse insan émrini bir sene uzattigi ydntindedir.
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