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PULNENI ARTISHOK

https:/pomatsite.blogspot.com.tr

8 adet enginar

1 su bardag piring

3 adet kuru sogan

2 yemek kagsigi kug 0zimu
Yarim demet dereotu

3 adet kesme seker

2 cay bardagi zeytinyagi
1 adet limonun suyu

2 cay kasig! yenibahar

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Enginarlarin sapini kesin, kenardaki kart yapraklardan bir iki sira koparin. Sert zemine vurarak, yapraklarinin
aclimasini saglayin. Tam ortada tlylerin etrafindaki kli¢ciik pembemsi yapraklari kopararak ortasini agin. Tatl
kasigi yardimi ile tlyleri kaziyarak temizleyin. Muslugun altina tutarak i¢ini ve yapraklarin arasini agtirarak
yikayin. Ortadaki bosluga biraz limon sikin(kararmasin). Diger enginarlarida temizlendikten sonra hazirladiginiz
dolmalik harci ortadaki bosluga ve yapraklarin arasina doldurun. Enginarlarin hizasina kadar su koyup, tuzunu
ayarlayin biraz zeytinyagdi gezdirip didukli tencerede yarim saat pisirin.

Dolmalik harci: pirinci yikanip suyunu stiziin, sogan, domatesi rendeleyin, taze sodan ve yesillikleri incecik
dograyin, zeytinyagi, tuz, limon suyu ve baharatlarini koyarak karistirin, mutlaka dereotu koyun.

Not: Yerken yapraklari tek tek kopartilip siyirtilarak yenir.
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