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IC BAKLALI ZEYTINYAGLI ENGINAR

Memet Ozer

5 Adet Enginar

1/2 Kg. I¢ Bakla

1 Kase Bezelye

2 Adet Sogan

2 Adet Havug

2 Adet Kereviz Sapi

4 Adet Maydonoz sapi

4 Corba Kasi§i Zeytinyagi
1 Cay Kasig Tuz

1 Cay Kasigi Karabiber

Oncelikle enginarlari pigireceginiz bir sebze suyu hazirlayin. Yarim sogani, 1 adet havucu, maydanoz saplarini
kabaca dograyin. Tuz ve karabiber ekledikten sonra Gzerine soguk su ddkerek pisirin. Igerisine 1 adet defne
yapragi da koyabilirsiniz.

Enginarin tabani icin 1 adet sogani yemeklik dograyip, rengi degisinceye kadar zeytinyaginda kavurun.
Ardindan kip kip dogradiginiz havuglari ve ince ince kiydiginiz kereviz saplarini ekleyin. Enginar basina bir adet
kip seker ve 2 tutam tuz ekleyerek kavurmaya devam edin. Sonrasinda 1 dis sarimsak koyun. Enginarlarin
daha parlak ve kivamli olmasi i¢in bir miktar su i¢inde erittiginiz unlu suyu ilave edin. Karigim sotelendiginde
enginarlari da tencereye alin. Hazirladiginiz sebze suyunu enginarlarin Gizerine gegcmeyecek sekilde tencereye
koyun. Bu asamada i¢ baklalari da ekleyin. Kapak yerine islattiginiz yagli kagit ile tencerenin Gzerini értiin. Bir
slre pistikten sonra bezelyeleri de ekleyin ve pisirmeye devam edin. Dereotu ile stsleyerek servis yapabilirsiniz.
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