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5 adet ayiklanmig enginar

300 gram i¢ bakla

1 demet dereotu

1 bag taze sogan

1,5 tath kasigi toz seker

1 cay kasigi tuz

1 adet taze sikilmig limon suyu
5 yemek kagsidi zeytinyagdi

1 cay bardag ilik su

Dikkatli bir sekilde ayiklanmig taze enginar ¢anaklarini kararmamalari i¢in limon suyu ilaveli bol suda bekletin.
Kabuklari ayiklanmig i¢ baklalari durulayin. U¢ kisimlarini kestiginiz ve ayikladiginiz taze soganlari incecik kesin.
Bol suda yikayip kuruttugunuz dereotunu incecik kiyin. Ayri bir kapta zeytinyagi, toz seker, tuz ve taze sikilmig
limon suyunu bir ¢irpict yardimiyla karigtirin. )

Suyunu slizdiirdiiginlz enginar ¢canaklarini tencereye alin. I¢ baklalari ekleyin. Bakla ve enginarlarin izerini
lezzet vermesi adina bolca dogranmis taze sogan ve dereotuyla kaplayin.

Zeytinyagli, limon sulu karigimi enginarlarin tGzerine gezdirin. Arzuya gdre limon suyu miktarini arttirin.

Son olarak az miktarda ilik su katip kapa@i kapall tencerede enginarlari yumusayana kadar pisirin, arzuya gore
didiklb tencere kullanmayi tercih edin.

Pisen i¢ baklali enginarlari i¢i dolu ¢anaklar halinde servis tabagina dizip oda sicakliginda bekletin. llik hale
geldikten sonra buzdolabinda sogutup servis edin.
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