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ETLI ENGINAR DOLMASI

30 Gr Sana Klasik

1 Su Bardag sicak su
6 Adet arpacik sogan
300 gr kuzu kugbasi
8 Adet enginar

3 Adet patates

3 Dal dereotu

3 Dis sarimsak

1 Yeterince karabiber
2 Adet sogan

2 Corba Kasigi siviyad
1 Yeterince tuz

Enginarlari soyup temizleyin ve i¢ kisimlarini oyun. Kararmamasi i¢in limonlu suda bekletin. Patatesleri soyup
kip seklinde dograyin. Arpacik soganlari ve sarimsaklari soyun. Siviyagdi tavada kizdirin. Sodan ve eti ilave edip
soteleyin. Tuz ve karabiber serpin. Patatesleri ekleyip 5 dakika kavurun. Enginarlari oyuk kismi Uste gelecek
sekilde yayvan bir tencereye dizin. Iclerini etli patates ile doldurun. Arpacik sogan ve sarimsaklari enginarlarin
yanina dizip margarini(sana yagimizi) ilave edin. Tuz serpip suyu ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip kisik
ateste sebzeler ve et yumusayincaya kadar pisirin. Dereotunu temizleyip kiyin. Enginarlarin Gzerlerine serpip
sicak servis yapin.
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