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FAVALI ENGINAR

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 su barda@i kuru bakla
5-6 adet enginar

1 adet blylUk boy sogan
1 cay bardagi zeytinyagi
1 yemek kagigi toz seker
3-4 adet dereotu

2 tatl kagigi tuz

Kuru baklayi aksamdan islayin.

Ertesi glin baklanin suyunu siiziin ve tencereye alin tizerini gegecek kadar su koyun.
Zeytinyagdi, sogan, tuz ve sekeri de ekleyip pisirmeye birakin.

Pisen baklalari blenderdan gegirip sogumaya birakin.

Oda sicakhigina gelince igerisine ince kiyilmis dereotu ekleyin ve buzdolabina kaldirip kivam alincaya kadar
dolapta bekletin.

Zeytinyadi ve limon ekledigimiz tencereye enginarlari alin.

Yarim ¢ay bardagi su ekleyerek pismeye birakin.

Arada ters yiz yaparak yumusayincaya kadar pisirin.

Bu sirada suyu az gelirse ekleme yapin. Pisen enginarlari tencereden alin.

Sikma torbasina aktardiginiz favayla iglerini doldurun.

Sikma torbaniz yoksa kagikla i¢lerine favalardan pay edebilirsiniz.

Uzerlerini dereotlariyla susleyerek servis edin.

Not: Favayi hazirladiktan sonra kivaminin yogunlagsmasi igin mutlaka dolapta bekletin. Kuru baklalar 1 gece
Onceden islatmayi unutmayin. Eger unutursaniz didukli tencerede daha kisa slirede pigirebilirsiniz.
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