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PORTAKALLI VE ARPACIK SOGANLI ENGINAR

1 adet Bizim Mutfak Az Tuzlu Tavuk Suyu Bulyon

1 su bardag sicak su

200 g balkabagi

10-12 adet arpacik sodan, kabugu soyulmus

Yarim su bardagi sizma zeytinyagi

5-6 adet temizlenmis enginar ¢anagi

1 cay bardagi portakal suyu ve rendelenmis kabugu
1 tath kasidi toz seker

Yarim limonun suyu

4-5 dal dereotu, kiyilmig

Az Tuzlu Tavuk Suyu Bulyon'u 1 bardak sicak suda eritin.

Balkabaklarini parizyen kagikla ¢ikartip toplar elde edin.

Arpacik soganlarini ve balkabaklarini 2 yemek kasigi zeytinyaginda kavurun.
Enginarlar tencereye yerlestirin.

Enginarlarin yarisina gelecek sekilde bulyonlu suyu ve portakal suyunu dokin.
Tozsekeri ve rendelenmis portakal kabugunu serpin.

Yiksek ateste 3-4 dakika pigirin.

Tencerenin kapagini kapatip kisik ateste, 25-30 dakika pisirin.

Ocaktan almadan birkag dakika 6nce kiylimis dereotunu serpin, yarim limonu sikin.
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