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KUSKONMAZLI ENGINAR DOLMASI

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

5 adet temizlenmis enginar
300 gr. kugbasi et

1 kavanoz kugkonmaz
1 adet kuru sogan

1 adet sivribiber

2 adet domates

1 tath kasidi salca

1 ¢corba kasigi sivi yag
1 ¢corba kasigi tereyad
Tuz

Karabiber

Enginarlar; limonlu suda yumusayana kadar haslanip, bekletilir. Etler, bir tencere icerisinde tereyagd ile yagina
degene kadar pisirilir. Dogranmig sodan ve biber eklenip, kavrulur. Kabugu soyulup dogranmis domates ve
salca ilave edilir.

Etlerin, Gzerine 2 parmak asacak kadar sicak su eklenip yumusa yana kadar pigirilir.

3 adet kugkonmaz, kiiguk kiiglk dogranip etlere karistirilir. Tuz ve baharatlari ayarlanir.

Enginarlar, tuzlanip yaglanmis firin tepsisine dizilir ve oyuk kisimlarina etli karigimdan birer kasik paylastirilir.
Enginarlarin haglama suyundan 1 su bardagi tepsiye bosgaltilir. Tepsinin Gzeri aliminyum folyo ile kaplanir.
Onceden isitilmis 200 derece firinda 10-15 dakika pisirilir.

Enginarlar, firndan gikarilarak servis tabaklarina yerlegtirilir. Kalan kugkonmazlarin suyu stizilip yikanir ve
kurulanir. Iri iri dogranip zeytinyagda sotelenir. Baharatlanip enginarlarin yaninda servis yapilir.
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