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FIRINDA ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI

Orta boy 8 adet enginar
1 ¢corba kasigi un

1 limon suyu

4 bardak su

1 tath kasidi tuz

1 iri domates

Ici Icin;

1 su bardagi zeytinyag
5 adet orta boy sogan

1 corba kasigi dolmalik fistik
1,5 su bardagi piring

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker

1 tatl kasidi yenibahar

1 tath kasigi karabiber

3 su bardagi su

yarim demet maydanoz
yarim demet dereotu
yarim demet nane

2 ¢orba kasigi kuslzima

Tencereye un, limon suyu, su ve tuzu koyup kaynatin. Ayiklanan enginarlari igine atip 5 dakika haslayin. Bir
kevgirle enginarlari sudan sicaga dayanikli bir kaba yerlestirin. Bir tencerede zeytinyagini kizdirip, ince kiyllmig
sogani ve fistiklar ekleyin. Fistiklar pembelesince yikanmis piringlerin tuzu, sekeri, baharati ve biberi katip 5 - 6
dakika kavurun. Suyunu ekleyip 15-20 dakika pirin¢ suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Tencereyi ocaktan aldiktan
sonra ince kiyllmis maydanoz, dereotu ve naneyi koyu, karigtirin, iIhmaya birakin. BU harci enginarlarin igine
doldurup, kaynama suyundan enginarlarin, seviyesini agmayacak kadar bir miktarini ekleyin. Enginarlarin
arasina domates dilimleri yerlestirerek firinda 20 dakika pisirin. Soguyunca servis yapin.

ML® Milebbes Dolmasi icin tiklayin
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