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ZEYTINYAGLI ENGINAR

Necip Usta

6 adet dolgun enginar

2 cay kasigi un

1 adet orta boy havug

1 cay kasigi tozseker

2 adet orta boy patates
1/2 limonun suyu

20 adet arpacik sogani

5 su bardagi su

3 kahve fincani zeytinyagi
2 corba kagsigi bezelye

1 tath kasidi tuz

1 bag dereotunun yapraklari

1) Enginarlari sapl olarak ayiklayiniz. Havug ve patatesleri soyup zar gibi dograyiniz. Soganlarin baslarini hafif
kesip soyunuz.

2) Kuguk bir tencereye enginarlari yanyana yatirarak daire seklinde diziniz. Yagini koyunuz. Havug, patates ve
soganlari yikayip Uzerine ilave ediniz.

3) Bir kabin icerisinde, tuzu, unu, tozsekeri ve limon suyunu ve suyu iyice karistirip enginarlarin Gzerine ilave
ediniz.

4) Uzerlerine bir yagl kagit kapatip k&gidin Gzerine de bir tabak kapatarak 1 kere kaynattiktan sonra agir ateste
1,5 saat pigiriniz.

5) Atesten alarak sogutup lzerine haglanmig bezelyesini ve dereotunu serpip servis yapiniz.
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