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HAMURLU ENGINAR

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):

6 korpe enginar,

1 avu¢ maydanoz yapradl,

150 gram orta yadh koyun kiymasi (isteyenler sosis veya salami kiyabilirler, daha da lezzetli olur),
1 limon,

1 kahve fincani kaser peyniri,

100 gram sadeyag,

200 gram un,

2 yumurta,

6 yuvarlak dilim pastirma veya salam,
3+1/2 gorba kasigi zeytinyagi,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Unu eleyerek yamur mermerine bosaltmali. Ortasini gukurlastirmali ve buraya bir ¢imdik tuzla bir
yumurtanin akiyla sarisini koymali. Sadeyagin bir gorba kasigi kadarini bir kenara ayirdiktan sonra kalanini da
kicUk parcalara bolerek bu gukura koymal. Elle fazla yogurmadan karigimi hamur durumuna getirmeli. Gok
yogurulmayacak hamur, kivamini bulunca bunu bir top durumuna getirmeli ve ve bir yag k&gdidina sarip
buzdolabina kaldirmali. Hamur dolapta en azindan dort saat dinlendirilmelidir. Beri yanda enginarlarin hemen
dibinden saplarini kesmeli. Limonlu soguk suyun i¢inde tutarak dis yapraklarini koparip atmali. I¢ yapraklarinin
da dikenli uclarini kesmeli, gdbeklerindeki tlyleri gidermeli. Enginarlarin ayiklanmasi tamamlandiktan sonra
bunlar bol akarsuda iyice yikamali ve kaynar tuzlu suya atip iyice yumusayincaya kadar haglamali. Enginarlar
iyice yumusayinca bir kevgirle bunlar kaynar tuzlu sudan ¢ikarmali ve egik duran bir tabada basasagi oturtmali.
Porselen bir kdseye kiymayla rendelenmis kaser peynirini koymali. Bunun Ustiine temizlenmis ve yikandiktan
sonra ince ince dogranmis maydanozu, tuz ve karabiberi serpmeli. Bir corba kagsiJi da zeytinyadi kattiktan sonra
karisimi tahta bir kasikla iyice karigtirmal.

Buzdolabindaki hamur gereg@i kadar dinlendirildikten sonra k&gidindan ¢ikarip hafifce una bulanmis mermerin
Ustline oturtmali. Hamuru alti par¢aya boéldikten sonra her birini merdaneyle enginarlari iyice 6rtecek irilikte
acmal.

Enginarlarin yapraklarini aralayarak agmali. Sonra bu araliklara ve gdbegine porselen késedeki ici altiya bdlerek
doldurmali. Doldurulan her enginara 1 tatl kasidi kadar zeytinyadi doktikten sonra bunu hemen hamur
yapraginin ortasina oturtmali. Hamurun uglarini toplayarak birbirine iyice yapistirmal.

Enginarlarin doldurulmasi ve hamurla kapatiimasi tamamlaninca bunlari, kalan sadeyaga bulanmisg bir firin
tepsisine veya pyrex kaba duzenli bir bicimde yerlestirmeli. Her hamurlu enginarin dstiine pastirma veya salam
dilimi yerlestirdikten sonra kalan yumurtayi hafifge ¢irpip bir firgayla bunlarin Ustline iyice bulamali. Kabi orta
isidaki bir firina koyup burada 20 - 30 dakika kadar pisirmeli. Hamurlu enginarlar pisince bunlari sicak sicak
servis yapmall.
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