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ENGINARLI STRUDEL

https://www.sabah.com.tr

Hamuru igin:

1,5 su bardagi su

2 corba kagsi@ eritilmis tereyagi
1 adet yumurta

Aldig1 kadar un

Tuz

Iciigin:

6 adet enginar

1 adet limon

1 cay bardagi zeytinyad

2 adet sogan,

2 adet patates

1 adet havug

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri
2 dal dereotu

1 adet yumurta sarisi

Tuz

Karabiber

Hamur igin su, tereyagi, yumurta ve tuzu bir kaba alin. Uzerine azar azar un ekleyerek kulak memesinden biraz
daha sert bir hamur hazirlayin. Hamurun tzerine nemli bir bez érterek 15 dakika dinlendirin. I¢ malzeme igin
enginarlar diiz bir tencereye yerlestirip Gzerine limon suyu, zeytinyagdi, dérde boélinmls 1 adet sodan ve tuz
ekleyip yumusayana dek pisirin. Klip dograyip kenara alin. Soyup kip dogradiginiz patatesleri ayri bir tencereye
alip, tuzlu suda haglayin. Havucu da haglayip, rendeleyin. Tereyagini bir tavaya alip piyazlik dogranmig sogani
rengi ddnene dek kavurun. Uzerine enginar, patates, havug, tuz ve karabiber ekleyip birka¢ dakika daha
kavurun. Ocaktan alip kasar peyniri ve kiyilmis dereotu ekleyin. Dinlenen hamuru unlu zeminde agabildiginiz
kadar ince agip ortadan ikiye bollin. Hazirladiiniz i¢ harcin yarisini bir par¢anin Gzerine yayin. Kenarlarini
hafifce ortaya dogru toplayin ve rulo geklinde sarin. Kalan yufkayi ve i¢ harci da ayni sekilde hazirlayin.
Uzerlerine girpilmis yumurta sarisi stiriin. Birlesme yerleri altta kalacak sekilde yagh kagit serilmis bir firin
tepsisine yerlestirin. Onceden isitiimis 180 derece firinda 35-40 dakika pisirin. Dilimleyerek servis yapin.
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