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ENGINARLI BAKLA CORBASI

https://www.elele.com.tr

4 temizlenmig enginar
300 gr taze i¢ bakla

6,5 su bardagi sicak su

1 limonun suyu

1 yumurta sarisi

1 sogan

4 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Dereotu

Enginarlar dérde béllip kararmamalari i¢in limonlu suda bekletin. Taze i¢ baklalari tencereye alip sicak suyu
ekleyin. Baklalar yumusayana kadar pisirin. Blender[?]le ezerek piire haline getirin. Zeytinyadinin yarisini tavaya
alip enginarlari kavurun. 1 ¢ay bardagi sicak su ekleyip enginarlar yumusayana kadar pigirin. Tuzla tatlandirin.
Limon suyu ve yumurta sarisini bir kasede ¢irpin. Gorbanin suyundan birkag kasik ekleyip terbiyenin ihinmasini
saglayin. Terbiyeyi tencereye ekleyip 5 dakika pigirin. Enginarlari ekleyin. Tuzla tatlandirin. Kalan zeytinyagdini
tavaya alip 1sitin. Piyazlik dogranmig sogani ekleyip kisik ategte karamelize olana kadar kavurun. Gorbay!
kaselere paylastirin. Uzerine karamelize sogani paylastirin. Dereotu ile sUsleyip servis yapin.
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