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PIRE USULU ENGINAR

20 kuguk enginar (dis yapraklar ayiklanip, kalan yapraklari kisa kesilmis)
2 litre (10 su bardagi) su

3+1/2 limonun suyu

100 gr (1/2 su barda@i) zeytinyad

6 tane karabiber

1 defne yaprag

1 fiske kekik

1 tath kasidi tuz

Suyun 3/4'Und (7+1/2 su bardagi) ve limon suyunun yarisini buyik bir tencereye enginarlarla birlikte koyup, orta
ateste 10 dakika kaynatiniz. Enginarlari stizge¢ten stiziip soguk suda sogduttuktan sonra, yeniden siizerek kagit
pegete Ustiinde kurumaya birakiniz.

Geri kalan malzemeyi buyik bir tencereye koyup harli ateste kaynatiniz. Kaynayinca enginarlari ekleyip, yeniden
kaynamaya baglayinca ategin altini kisarak 20 dakika, hafif ateste pisiriniz.

Enginarlar delikli bir kepgeyle ¢ikarip servis tabagdina yerlestiriniz. Ustlerine tenceredeki sostan 6 kasik dokup,
buzdolabinda iyice soguttuktan sonra servis ediniz.

© lezzetler.com tarif n0:60455 « adi:Pire Usull Enginar » génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:28.04.2024 - 05:21


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pire-usulu-enginar-vt46297
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/pire-usulu-enginar-60455.jpg
http://www.tcpdf.org

