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ENGINAR DOLMASI

4 adet hazir enginar goébegi
4 su bardag siviyag

1/2 tath kasigi tuz

1/2 tath kasig seker

1 adet limonun suyu
2,5 bardak su

Harci igin:

3/5 su bardagi piring
3/5 su bardagi siviyag
20 gram dolmalik fistik
500 gram sogan

Tuz

1/2 tath kasig seker

1/2 tath kasigiyenibahar
20 gram kusUzirmU

1/3 bag dereotu

1/3 bagd nane

1/3 bagd maydanoz

On hazirlik olarak pirinci islatin. Yikayip siizdiiriin, sodani dograyin. Kusiiziimiinii ayiklayip, ilik suya koyun
Dereotu, nane ve maydanozu ince kiyin Bir tencerede yagi orta ateste kizdirn fistigiyagda sik sik karistirarak
renk alincaya kadar kizartin. Sogani ilave edin. Yine sik sik karigtirarak iyice 6ldUrtin. Pirinci katip. 5 dakika
kavurun Tuz, seker, yenibahar ve kustzimunu ekleyip karistirin. Uzerini 6rtecek kadar sicak su ilave edin. Bir
tasim kaynatin. Tencerenin kapagini 6rtiin. Agir ateste 15 dakika pisirin. Tenceredeki malzemeyi bir tepsiye
bosaltin. Dereotu, nane ve maydanozunu ilave edip, karistirin.

Harci enginar gébeklerinin icine doldurun. Derince bir tepsiye dizin. Yag, su, tuz seker ve limon suyunu ilave
edin Uzerini yagh kagitla értiin, kapagini kapatin. Orta ateste 15-20 dakika enginarlar yumusayincaya kadar
pisirin Soguyunca dolmalari bir servis kabina aktarip, servis yapin.
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