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ETLI ENGINAR

Malzemeler

1 kg enginar (gévde ve yapraklari ile satilan tizerinde bir kag tane kiiglk enginar bags! iceren)
3 adet limon

300 gr dana kugbasi

1 cay bardagdi zeytinyagi veya bagka bir ¢esit sivi yag

1 demet taze sogan

1 demet maydanoz

1 yemek kasigi domates salgasi

Tuz, karabiber

Yapimi

Enginarin yapraklari gévdeden ayrilir ve yapraklarin yesil kisimlari ortadaki kalin yesil bdlgeden bigakla kesilerek
temizlenir. Bu orta kisim 4-5 santim uzunlugunda dogranir. (bu sirada bicaga gelen ve fasulye kilgigina
benzeyen kisimlarda temizlenmelidir. Bitki biraz geckinse, orta kismin dis ylizeyi dogrudan bigakla kesmek
suretiyle soyulabilirde). Kalin gdvde de ayni sekilde ortadaki taze kisim ortaya ¢ikarilacak sekilde bigakla
soyulur ve bir parmak kalinhginda dilimlenir. Bu islem sirasinda sebzenin kararmasini énlemek i¢in dogrudan,
icine bir limon suyu eklenmis bir miktar su icine alinir. Eger bitkinin Gzerinde varsa enginar kafalarida tzerindeki
birka¢ kartlasmis yaprak temizlenerek bitiin halinde eklenir. Temizleme islemi sirasinda ellerinizin kararmamasi
icin eldiven giymenizi tavsiye ederim.

Tamami temizlendikten sonra yikanir ve igerisine tuz ve 1 bitln limonun kabuklariyla dogranarak eklendigi suda
haslanir. Yenecek kivama gelene dek pisirilen enginar stizllerek bir kaba alinir. (limon kabukalrininda ayrilarak
atilimasi gerekir). Enginarin i¢inde haglandigi su oldukga acidir. yemegde eklemek Gzere i¢inden 1 kiiglk cay
bardad alinarak kalan su dékulUr.

Ayri bir kapta (derin bir tencere yerine pilav tenceresi daha uygun olur) kiyma, biraz tuz ve siviyag eklenerek
kavrulur. Salga eklenerek 1-2 dakika daha kavrulur. Ocagi kapatmadan hemen énce ince dogranmig yesil
sogan ve maydanoz ve en son damak zevkinize uyacak miktarda karabiber ve bir limonun suyu eklenir. (Tad
gelecek kadar eklenen karabiber bu yemege c¢ok yakisir.). Bir kenara ayriimig olan enginarlar karigima katilir.
Bas enginarlarin yapraklarinin arasi acilarak bu hargtan konularak tencereye yerlestirilebilir. Ayirdigimiz
haslama suyu ile 3 caybardagi daha su eklenerek (az sulu bir yemek gibi olmasi gerekir) 10-15 dakika
kaynatilir. Yaninda kese yogurdu ile tadina doyum olmaz.

Afiyet olsun.
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