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ENGINAR HASLAMA

6 orta boy enginar

1 limon (4 parcaya bolinmas)
4 litre (20 su bardagi) su

3 ¢corba kagsiJi tuz

Enginarlarin sap kisimlarini keskin bir bigcakla kesip bereli, ¢lrik yada sert dis yapraklarini kopararak ¢ikariniz.
Enginarlarin Gst kisminin tgte birini bicakla keserek, kalan yapraklarin uglarini bir makasla kirpiniz.

Akar su altinda enginarlari lyice yikayip bigak ve makasla kesilmis kisimlara limon surerek kararmalarini
Onleyiniz.

Enginarlarin bigakla kesilmis kisimlarini biraz gevseterek, énce tlyld orta kismi gevreleyen dikenli yapraklari
¢ikariniz. TUylG orta kismi bir tatl kasidiyla kaziyarak temizleyiniz. Enginarlarin ortalarina biraz limon suyu
damlatarak gevsek yapraklar eski durumlarina getiriniz.

4 litre (20 su bardagi) suyu genis bir tencerede kaynatip tuzu ekleyiniz. Enginarlari tencerenin dibine yerlestirip
tencerenin kapagini kapatarak 15 dakika kaynatiniz. Kaynama sirasinda enginarlari ara sira geviriniz.
(Enginarlarin yapraklar kolayca kopariliyorsa ve taban kismi yumusamissa, enginarlar pismis demektir.)
Tencereyi atesten alip enginarlari delikli kepgeyle temizlenmis kismi alta gelecek bigimde bir stizgece
yerlestirerek fazla suyunu stizdirdikten sonra, dilediginiz bigcimde servis ediniz.

Not: Haslanmis enginar, sicak olarak eritilmis tereyagiyla, degisik kremali soslarla yada sodutularak mayonezle
servis edilebilir. Ayrica salata olarak yada etli yemeklerin yaninda garnitiir sebze olarak da servis edebilirsiniz.
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