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ENGINARLI YUMURTA

6 yumurta

4 enginar

75 gramun

750 gram s(t

150 gram tereyagi

1 mantar

250 gram ¢ig krema

1/2 bardak et suyu

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
Yeteri kadar tuz

lyice temizleyeceginiz mantari hagladiktan sonra ince ince kiyin. 50 gram yagla karistirarak kiiciik bir ekmek
bicimini verin ve buzdolabina koyup dondurun. Yumurtalari kati olarak pisirin. Kabuklarini soyup sogumaya
birakin. Soguyunca dilim dilim kesin. Enginarlari iyice temizleyip kabuklarini ve tlylerini atin, sadece korpe tarafi
kalsin. Sonra bunlari ikiye ya da dérde boélin ve limonlu soguk suda tutun. Bir kaba iki ¢orba kasigi zeytinyagdiyla
30 gram tereyad! koyup eritin. Sonra bu kapta sudan ¢ikarip stizdiigintz enginarlari 20 dakika pigirin.
Gerekirse yarim bardak et suyu katarak enginarlari iyice yumusayincaya kadar pigirin.

S0tu kaynatin. Bir kaba kalan tereyagini koyup eritin buna unu dokip yaga yedirin ve rengini kaybetmeden
kavurun. Sonra azar azar kaynar sutl katarak karisimi iyice karistirin. Besamel salgasi iyice karisinca tahta
kasikla karistirmaya devam ederek bunu begs dakika kaynatin. Sonra atesten indirip sogutun. Soguyunca ¢ig
kremayi dokln ve iyice karigtirarak birbirine yedirin.

Bir servis tabadina besamel salgasinin yarisini ddkip yayin. Bunun Uzerine sirasiyla birer kat enginar, yumurta
ve mantarli yag dilimi koyun. En Ustlni yine besamel salcasiyla 6rtlp servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:13724 « adi:Enginarli Yumurta « génderen:zafira « indirme tarihi:29.04.2025 - 21:33


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/enginarli-yumurta-vt10357
http://www.tcpdf.org

