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ENGINAR ICIN SUTERESI SOSU

4 enginar (hazirlanip, pisirildikten sonra, buzdolabina kaldirilarak, sogutulmus)
1 corba kasigi sodan (dogranmig)

2 corba kagsiJi sirke

1 limonun suyu

1 tath kasidi hardal

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 demet suteresi (saplari ayiklanip, yikanmis)

3 corba kasi§i aycicek yag

1 1/2 gorba kasidi natirel zeytinyagi

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

Bir tencereye su doldurup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tagim kaynamaya birakin. Bu arada kig¢uk bir
kasede soganlar, sirke, limon suyu, hardal ve karabiberi karistirip, bir kenarda 10 dakika dinlenmeye birakin.
Tenceredeki su kaynayinca suterelerini koyup, 3 dakika haglayin. Tencereyi atesten alip, suterelerini bir
slizgegte stizerek, soguk su altinda calkaladiktan sonra, elinizle bastirarak bitlin suyunu stizdirin ve kabaca
dograyin.

Kéasedeki sodanli karisimi blendir kabina koyup, iyice karistirdiktan sonra, zeytinyadini ve aygicek yagini sicim
gibi akitarak ve karistirmayi sirdlrerek katin. Sutereleri ve sarimsaklari katip, 30 saniye daha karistirdiktan
sonra, sosu bir kdseye aktarin ve buzdolabindaki enginarlar alarak, yaninda sosuyla servis yapin.
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