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IC BAKLALI ETLI ENGINAR

4 adet enginar

400 gr. kusbasi kuzu eti
1/2 kg. taze i¢ bakla
1/2 limonun suyu

1 ¢orba kasigi un

1 adet orta boy sogan
6-7 adet taze sodan

1/2 demet dereotu

3 ¢corba kasiJi zeytinyadi
Tuz

Karabiber

Toz seker

ic baklalari yikayin, kararmamalari icin limon ve un karistirilmig suyun icinde bekletin. Zeytinyagini hafifce
kizdirdiktan sonra kip seklinde dogranmis sodani ilave edip, pembelestirin. Yikanmig kuzu etini ve 1/2 cay
bardadi sicak suyu ekleyin. Et suyunu ¢ekip yumusayana kadar pisirin. Baklalari, ince dogranmis taze sogan,
kiyllmig dereotu, tuz, karabiber ve gekeri ekleyip karigtirin. Ganak seklindeki enginarlari tencereye dizin.
Uzerlerine etli baklayi koyun. 1,5 su bardagi sicak su ekleyip tencerenin tizerini aliminyum folyo ile kaplayin,
kapagini kapatin. Etli baklal enginari énce yiksek, sonra kisik ateste 20-25 dakika pisirin. Sicak olarak servis
yapin.
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