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MARINE ENGINAR

2 adet biyuk boy etli kirmizi biber

4 adet enginar (haslanmig)

2 adet kirmizi sogan (piyaz dogranmis)

150 gram siyah zeytin (¢ekirdekleri ¢ikartiimig)
2/3 su bardagi zeytinyagi

2 ¢orba kasigi elma sirkesi

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 adet limon (kabug@u ince rendelenmis, suyu sikiimig)
2 tath kasigi toz seker

4 corba kasigi taze sogan (ince Kiyilmig)

Tuz

Karabiber

Biberleri, firinin 1zgara konumunda kabuklari kararincaya kadar pisirin. Uzerlerini nemli bir bezle kapatip
sogumaya birakin. Soguduktan sonra kabuklarini soyup saplarini ve gekirdeklerini ¢ikartin. Hazirladiginiz
biberleri birer santim halinde kesin. Enginarlari 4'e bolin, sogan, zeytin ve biberlerle birlikte bir kaba alin. Bir
kavanozda yag, sirke, sarimsak, limon kabugu, limon suyu, seker ve taze sodanin yarisini calkalayarak iyice
karistinin. Sebzelerin tzerine dokip tuz ve karabiber serpin. Malzemeleri hafifce tekrar harmanlayin. Bu
karisimin Gzerini kapatip buzdolabinda en az 4 saat dinlendirin. Kalan sodanlari Gzerine serperek servis yapin.
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