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LABNELI ENGINAR

125 gr rokfor peynir

Aldig1 kadar muskat rendesi
1 adet limon

Aldig1 kadar tuz

Aldig1 kadar karabiber

6 adet enginar

5 yemek kasigi labne peyniri
3 yemek kasigi krema

Enginarlar soyun ve sadece gdbeklerini ayirin (enginarin tayld kisimlarini ise pisirdikten sonra rahatca
aylklayabilrisiniz). Enginarlarin kararmamasi igin Uzerine biraz limon suyu gezdirin. Sonra bunlarin tuzlu ve
limonlu kaynar suda pisirin. Pigirme iglemi sirasinda, bir bicak yardimi ile enginarlarin dagiimayacak dereceden
siki olduklari zamanpismis demektir. Sonra enginarlari stiziin ve sogumaya birakin. Rokfor peynirini ezin ve
buna labne ile kremayi karistirin. Hepsini birlikte ¢irpin, tuzunu biberini ekleyin. Bir tutam muskat koyun Rokforlu
karisimi enginarlarin i¢ine doldurup servis yapin.
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