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ENGINARLI PILIC

Bir kiiguk Pili¢

Ince bir adet havug

1 adet kiguk boy sogan
3 adet konseerve enginar
1 adet patates

2 su bardagi su

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi
2 ¢orba kasiJi un

1 cay kasigi muskat

Tuz, karabiber

1 kic¢uk kutu krema

1 adet yumurtanin sansi
6 corba kagigi rendelenmig kasar peyniri
Ince kiyilmis maydanoz

Kaynayan 2 su bardagi suya 1 kiguk tabak pilici, ufak dogranmig havucu ve ¢ok kiiglk kesilmis sogan ekleyin.
15 dakika kaynatin. Yine ufak dogranmis patatesi ve dérde bdlinmus enginarlari ekleyin. 5 dakika daha
haslayin. Yemegin suyundan yarim su bardagi kadarini bir kenara ayirin. Zeytinyagini bir tavada kizdirin. Unu
ekleyin. Sararana dek kavurun. Ayirdiginiz yarim su bardagi suyu ekleyin. Muskat, karabiber ve yeterince tuzu
ilave edin. Karistirarak, 3 dakika pisirin. Ayri bir kapta yumurta sarisi ve kremayi ¢irpin. Sicak unlu sosu hizl
karistirarak, kremali karigimi ekleyin. Tavayi atesin Gzerinden alin. Pilici firin tepsisine dizin. Sebzeleri lizerine
koyun. Kremali karisimi sebzelerin Gzerine dékin. Rendelenmig kasar peyniri serpin. Peynir eriyene dek sicak
firnda bekletin. Firindan ¢ikardiktan sonra tizerine ince kiyilmig maydanoz serperek, servis yapin.
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