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ENGINARLI SAKSI| KEBABI

6 adet enginar

4 adet havug

2 adet kabak

400 gr kuzu kusbasg!

2 adet sogan

3 adet domates

1 tatl kasidi domates sal¢asi
1 tath kasidi biber salgasi
Yarim yemek kasigi un

1 yemek kasigi limon suyu
50 gr tereyag

2 yemek kasigi aycicek yagdi
1 su bardag sicak su

1 cay kasigi tuz

Enginarlari temizleyip kararmamasi i¢in limonlu suda bekletin. Havuglar ve kabaklari temizleyip kiip seklinde
dograyin. Soganlaridograyin. Domatesleri soyup kip dograyin. Aygicegdi yagdini tencerede isitip sogani ekleyin ve
soteleyin. Unu ilave edip devamli karistirarak sararincaya kadar kavurun. Eti ekleyin ve suyunu birakip ¢gekene
kadar karigtirarak kavurun. Domates, biber ve domates salgalarini ilave edip karigtirin. Havug ve kabagi ekleyip
tencerenin kapagini kapatin. 5 dakika pisirin. Enginarlari stizip firin kabina yan yana dizin. Uzerine limon suyu
gezdirin. Sebzeli eti enginarlarin igine paylagtirin. Tencerede kalan sosa, sicak su ekleyip karigtirin ve kaliba
doékan. Tereyadini ufak parcalara kesip enginarlarin Gzerine serpigtirin. Uzerini yagl kagit ile kapatip 6nceden
isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 20 dakika pisirin. Kagidi ¢ikarip 5 dakika daha pisirin. Sicak servis yapin.
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