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SADEYAGLI ENGINAR DOLMASI

6 blyUk enginar

80 gram sadeyagi, ya da margarin (4 ¢orba kasig)
5 bardak enginarlarin ayiklandigi un ve limonlu su
2 buyukge yag kagidi

DOLDURMAYA IG:

300 gram kuzu kiymasi

300 gram sogan (2 blyuk)

80 gram sadeyag, ya da margarin (4 ¢orba kasig)
60 gram piring (3/4 kahve fincani)

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

1 kahve kasi§i karabiber

2 adet yumurta aki

1 kayve fincani su

Tuz .

ENGINARIN AYIKLANDIGI SU:

10 bardak su

2 ¢orba kasiJi un

1 limonun suyu

1 Bir kusaneye; 4 silme ¢orba kasigi sadeyagd, ya da margarin, kiiglk kesilmis 3 buyUk sodan ile, 1 tath kasig
da tuz koyarak, soganlari sarartmadan ancak 5 dakika kavurmali sonra kavrulmus bu soganlara 300 gram kuzu
kiymasi, Ug ¢eyrek kahve fincani piring, 1 kahve kasigi karabiber, her ikisi de yikanmig ve Kiyilircasina kiguk
kesilmis 1 demet maydanoz ile 1 demet dereotu koyarak, kiymalarin rengi dé-niinceye kadar, kuvvetli ateste
karistirarak, pirin¢ suyunu ¢ekinceye kadar, bir 5 dakika pisirmeli, kabi atesten alarak, kiyma igine; 2 adet
yumurta aki katmali ve aklarm pismemesi i¢in hepsini hizlica bir karigtirdiktan sonra bir tarafa birakmalidir.

2 Diger taraftan bir blyUkge tencereye; 10 bardak su, 2 silme ¢orba kasigi un ile 1 adet buyUkge limonun suyu
konduktan sonra bunlari iyice karistirmak, sonra da bu un ve limonlu suya, kdrpe ise Ust yapraklari teker teker
kopariimak suretiyle kart ise; Ust ve yanlari elma soyar gibi soyulmak ve i¢i tas gibi bir hal alincaya kadar tlyleri
kasikla ¢ikariimak suretiyle, yaprak ve igleri ayiklanmig 6 blyik bas enginar koymalidir. (Her enginar ayiklanir
aylklanmaz hemen limon ve un karigimi olan suya atilmalidir, aksi halde siyahlagirlar).

3 Enginarlarin ayiklanmalari sona erince; bunlari teker teker sudan ¢ikararak iclerine, hazirlayarak bir tarafa
birakmis oldugumuz kiymali i¢ten, btlin enginarlara yetebilecek miktarda doldurduktan sonra igi doldurulmus
enginarlari, hafifce islatilmig ve burusturulmus bir yag k&gidina sikica sarmali, sonra k&gitlara sarilan her
enginarin doldurulmus tarafi Uste getirilmis olarak yayvanca bir tencereye yanyana désemelidir.

4 Sonra, tencereye ddsenmis bu enginarlara; 4 silme ¢orba kasiJi sadeyag, ya da margarin ile iki, ya da G¢
seferde olmak Uzere 5 bardak da enginarlari icine ayikladigimiz un ve limonlu sudan katarak, tencerenin
kapagini sikica kapatmali ve enginarlar yumusak bir hal alincaya kadar bunlari énce kuvvetlice, sonra da orta
kuvvetteki ateste olmak Uzere asagi yukari bir buguk saat pisirmeli ve atesten alarak kagitlarini gikarmali ve
servis yapmalidir. (Enginarlara énce suyun yansim ve her ¢ektikge de ¢eken miktar kadar daha katmak suretiyle
enginarlar pisirmelidir, bOtlin suyu birden katmak suretiyle pisirilen enginarlarin iglerindeki kiymalar bosalarak
suyun Ustline ¢ikarlar. Onun i¢in azalan su azar azar konulmaldir).
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