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ENGINARLI BARBUN BALIGI

8 Barbun balidi

4 enginar

2 havucg

1 patates

1 elma

Kis mevsiminde: 1 ayva

Yaz mevsiminde: 7-8 can erik veya sert kayisi
Yarim demet dereotu

2 orta boy sogan

1 kahve fincani zeytinyagi

1 litre Pinar %100 Portakal Suyu
Tuz

Karabiber

Barbunlari, dilediginiz gibi, tavada veya 1zgarada pisirin. Soganlari piyaz usull kestikten sonra zeytinyaginda
Oldirmeden kavurun. Yarim litre portakal suyunu (yoksa sadece su) soganlarin Gzerine dokup, 6nce havuglari
ve patatesi daha sonra enginarlari ve kip kip kestiginiz meyveleri suya ilave edin. Tuzu ekleyip, kapagini
kapatarak pisirmeye birakin. Enginarin durumunu kontrol ederek, 15-20 dakika pigirin. Pistigini anladiginizda,
ince kiyilmis dereotunu yemegin Gzerine serpin ve ocagi kapatin. Enginarlarin Gzerine, pisirme kabindaki,
sogan, havug ve meyve garnitiriini ilave edip barbunun yaninda servis yapin.
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