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ENGINAR YAHNI

4 adet enginar

150 gr. kugbasi dana eti
3 adet havucg

2 bas sogan

2 dis sarimsak

1 tablet et suyu

1 adet limon

1 corba kasigi zeytinyagi
1/2 demet dereotu
Yeterince tuz, biber

YAPILISI:

Enginarlarin saplarini kesiniz. Sert ve kararmig tag yapraklarini koparip atiniz. Geri kalan kérpe ta¢ yapraklarinin
Ucte birini ucundan kesiniz. Enginarin biyUkligine gdre boylamasina 4-5 pargcaya keserek ayiriniz. Bir kasikla
gbbegindeki tlylt kisimlari kaziyarak ¢ikariniz. Yikayip hemen limonla kararmamasi i¢in ovunuz. Kaynar tuzlu
suda 5 dakika siireyle haglayiniz. Haglanan enginarlarin suyunu siizerek sudan ¢ikariniz. Bu ara havuglari
kaziyip yikayiniz. Ince uzun gubuk seklinde keserek dograyiniz. Sogdanlari soyup, yemeklik dograyiniz. Bir
tencerede zeytinyadini kizdirip iginde sodanlari pembelesene kadar kavurunuz. Kugbagi eti igine atip
karistirarak suyunu salip gekene kadar pisiriniz. Etler yumusayinca havuclari ilave ediniz. Bir iki karistirdiktan
sonra enginarlari tencereye yerlestiriniz. Bir bardak sicak suda erittiginiz et suyu tabletini, enginarlarin Gizerine
dékiniz. Tencerenin kapagdini kapatip 40 dakika kadar hafif ateste pigiriniz. Arada suyunu kontrol ediniz.
Cektiyse biraz ekleyiniz. Cok sulu olmamasina dikkat ediniz. Pismenin sonuna dogru tuzunu, biberini kontrol
ediniz. Eksikse tamamlayiniz. (Et suyu tabletleri tuzlu oldugundan kontrol etmeden tuz koymayiniz.) Enginarlar
iyice yumusayinca tencerenin kapagini agarak bir stire daha suyunu ¢ektirmek icin acik pisiriniz.
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