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IC BAKLALI ENGINAR

7 adet enginar (soyulmus ve temizlenmisg)

Yarim kg i¢ bakla (yikanmis ve kabuklari soyulmus)

10-12 Adet arpacik sogan (soyulmus ve yikanmig)

2 Adet ince havug (yikanmis. soyulmus ve verev dogranmis)
2-3 yemek kasigi zeytinyagi

2 Adet limonun suyu

2.5-3 su bardagi kaynamis su

1 tath kasidi tuz

Yarim demet dereotu

Arpacik soganlari, havucu ve zeytinyadini genis bir tencereye alip hafifge kavurun. Baklalar ekleyip 1-2 defa
¢evirin. Limon suyunu ve kaynamis suyu ekleyin. Enginarlari ilave edin. Tencerenin agzini hava almamasi igin
folyo ile kapatip orta hararetli ateste enginar ve baklalar yumusayana kadar (ikisi ayni anda pisiyor) pisirin.
Pigince tuzunu ilave edin. Tamamen soguyunca enginarlari servis tabagina alin. (Zeytinyagl yemekler kendi
tencerelerinde sodursa daha lezzetli oluyorlar) Iclerini bakla ile doldurup dereotu ile stsleyerek servis yapin.
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