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INCIKLI TERBIYELI ENGINAR

Anadolujet Magazin

6 adet Izmir sakiz enginari (yaprakl temizlenip, dérde bélinmus)
4 adet kuzu incik

1 adet beyaz sogan

1 yemek kasigi un

Karabiber

Zeytinyag!

Bir yumurtanin sarisi

Incikleri soguk suda yikayip, didukll tencerede tizerini 6rtecek kadar su koyup pisirin. Sogani yemeklik
dograyin, tencereye alip zeytinyaginda biraz yumusatin. Uzerine suyunu stizdiginuz enginar ¢ganaklarini koyun,
incik etlerini yerlestirin ve et suyundan (¢ bardak ekleyip, kapagini kapatin. Enginarlar yumusayana kadar
yaklasik 30 dakika kontrol ederek pisirin. Yemegin suyundan alip bir kasede yumurta sarisini unla ¢irpip
tencereye ilave edin. Yemek hafif kivam aldiginda ocagin altini kapatin. Servis tabagina birer incikle birlikte
enginarlari paylastirin karabiber serpip servis edin.

Enginar ayiklama: Bir adet limonun dilimleri ve iki adet limonun suyu ile bir kap su hazirlayin. Enginarlarin
disindan Ug¢-dort sira (sar yapraklar gérinmeli) koparip atin. Ganaga yakin béliminde iki parmak yikseklikte
kalacak kadar keskin bir bicakla yaprak uglarini kesip atin. Ganagi tahtada ters gevirin ve nigakla dort pargaya
bélin. Her birinin igindeki tiyleri dikkatlice temizleyip varsa mor minik yapralari yavasca ¢ekip atin. Bu sekilde
yaprakli, ¢ceyrek enginar ¢canaklari elde edeceksiniz.Hepsini hazirladiginizda limonla ovup limonlu suya birakin.
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