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ENGINARLI KISIR

4 adet enginar

100 gr. bulgur

2 adet domates

1 adet kdrpe kabak

1 adet limon

1.5 ¢ay bardagi zeytinyagi
1/2 demet taze nane
Yeterince tuz

YAPILISI:

Enginarlarin sapini kesip, yikadiktan sonra ta¢ yapraklarini ayiklamadan kaynar suda 40 dakika haslayiniz.
Haslanan enginarlari, stizerek sudan ¢ikarip sogumaya birakiniz. Bu ara bulguru hacminin iki misli suda
haslayiniz. Haglanan bulguru 10 dakika haslama suyunda birakip sismesini saglayiniz. Domateslerin kabuklarini
soyup, ki¢Uk kigik dograyiniz. Kabagi kaziyip tavla zar bayukliginde kigik kiiclk dograyiniz. Kabag kaziyip
yapraklarini yikayip, sikip stizdikten sonra iyice kiyiniz. Limonu sikip, suyuna bir ¢ay bardadi zeytinyag dékup
¢irparak batinlesiriniz. Enginarlarin tag yapraklarini koparip, ortasindaki tiyli kismi bir kasikla kaziyarak alinir.
(Haslanmig tag yapraklarini atmayiniz. Limon sikip 6zinl eminiz. Salata yerine gecer.) Sogumus bulgura, yarim
cay bardagi zeytinyadi dokip, dogradiginiz domates, nane ve kabagi ilave ederek karigtiriniz. Enginar
gbbeklerinin igine hazirladiginiz bu kisiri béltustirerek doldurunuz. Uzerine zeytinyadi ve limon suyu gezdiriniz.
Nane yapraklari ile susleyip serin serin ikram ediniz.

Not: Kabak yerine salatalik kullanabilirsiniz.
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