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IC BAKLALI ENGINARLI GUVEC

3 adet enginar

250 gr i¢ bakla

3 yemek kasigi zeytinyadi
2 adet kuru sogan

2 adet Knorr Tavuk Bulyon
2 adet havucg

2 demet semizotu

2 adet domates

Y2 ¢ay kasigi Knorr Sarimsakl Gegni
2 adet sivribiber

2 demet dereotu

Yarim limon suyu

1 tath kasidi pul biber

1 su bardagi makarna

3 su bardagi su

Bir miktar tuz

Bir miktar karabiber

1. I¢ baklalari haglayip kabuklarini soyun. Semizotunu ayiklayip yikayin. Kuru sogani yemeklik dograyin.
Havugclarin kabuklarini kaziyip kii¢uk kipler halinde kesin. Domateslerin kabuklarini soyup dograyin. Enginarlari
aylklayip kararmamalari i¢in limonlu suda bekletin. Sivribiberlerin tohumlarini ¢ikarip kiyin.

2. Yayvan bir tencerede zeytinyagdini kizdirin, i¢ine yemeklik dogradiginiz soganlari ve kiyilmis sivriberleri ekleyip
soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

3. Daha sonra igine semizotlari ve dogranmis havuglari ekleyip sote edin.

4. En son olarak i¢ine enginarlari, domatesleri, haglanmig ve ayiklanmig i¢ baklalari, sekeri, limon suyunu, Knorr
Tavuk Bulyonlari, kirmizi pul biberi, Knorr Sarimsakl Cesni’yi, tuz, karabiber ve suyu koyup karistirin.

5. Yemegi kaynama noktasina getirip icine makarnayi ilave edin.

6. Kisik ateste sebzeler yumusayincaya kadar pisirin.

7. Servis etmeden hemen énce Uzerine kiyilmig dereotu serpip sicak olarak servis edin.

ML® Enginarli Tavuk Glveci icin tiklayin
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