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SADEYAGLI ENGINAR

6 blyUkce enginar

140 gram sadeyag|, ya da margarin (7 ¢corba kasigi)
100 gram sogan (1 blyUk)

200 gram kuzu eti

5 bardak enginarlarin ayiklandigi un ve limonlu su
1/4 limon

Tuz .

ENGINARIN AYIKLANDIGI SU:

10 bardak su

2 ¢orba kasiJi un

1 limonun suyu

1 Bir kusaneye; kiicUk kesilmis 1 blyUkge sogan, 7 silme ¢orba kasigi sadeyag, ya da margarin ve kusbasi
kesilmis 200 gram kuzu eti ile 1 tath kasigi da tuz koyarak, tencerenin kapagini kapatmali ve soganlar hafifce
Olinceye kadar asagd! yukari 20 dakika ikide bir karigtirmak suretiyle pisirmeli ve tencereyi atesten alarak
birakmalidir. (Sodan ve etler yanarak tencerenin dibi tutmamasina énemle dikkat etmelidir, aksi halde
enginarlarin renklerinin bozulmasina neden olunur.)

2 Diger taraftan, blyUkgce bir tencereye, 10 bardak su, 2 silme ¢orba kasigi un ile, 1 adet blylkge limonun
suyunu koyarak iyice karistirmak, sonra bu un ve limonlu suya, kérpe ise yapraklari teker teker kopariimak, alt
tarafi orta kismindan kesilmek ve iginin tlyll kismi da hafif¢e alinmak suretiyle, kart ise Ust ve yanlari elma soyar
gibi soyulmak suretiyle yaprak ve igleri ayiklanmig 6 blyiikce bas enginari koymalidir. (Her enginar ayiklanir
aylklanmaz, derhal limon ve un karisimi olan suya atiimalidir, aksi halde siyahlasirlar).

3 Enginarlarin ayiklanmasi sona erince, pisirerek bir tarafa birakmis oldugumuz kugbasi etleri kusanenin tam
ortasina toplu bir sekilde yaymali, sonra da, limon ve unlu sudaki enginarlari teker teker ¢ikararak kusanedeki
etlerin etrafina dizgun bir sekilde désemeli, (Enginarlarin i¢ taraflarini yukariya getirmek suretiyle kusaneye
désemelidir); enginarlarin Ustlerine de, 2 tath kasidi tuz, bir geyrek limonun suyu ile 5 bardak da enginarlarin
icine ayiklandidi un ve limonlu sudan katmali ve Ustline de islatiimis ve burusturulmus bir yag kagidi érttikten
Sonra tencerenin kapagdini kapatmalidir. (Enginarlar ¢ok kart ise, tencerenin etrafim bir buguk bardak un ve ¢
ceyrek kahve fincani sudan yapilmis hamurla kapatmak suretiyle enginarlari pisirmelidir).

4 Sonra tencereyi atese oturtarak, enginarlar oldukga suyunu ¢ekip de yumusak bir hal alincaya kadar, énce
kuvvetlice, sonra da orta ateste olmak Gzere asadi yukar bir buguk saat pisirmeli ve atesten alarak Ustlne bir
tabak kapatmali ve altlst etmek suretiyle enginarlari tabaga almali ve servis yapmalidir.
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