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SEBZELI ENGINAR DOLMASI (ITALYA)

1/2 limonun suyu

4 enginar gébegi

30 g (yaklasik 1 ki¢Uk) havug (kazinip, 1 cm kalinlikta dilimlenmis)

30 g (yaklasik 4 kicUk) brokkoli gicedi (ayiklanmig)

30 g (yaklasik 12) taze fasulye (ayiklanmis ve 2,5 cm boyunda kesilmig)
30 g (yaklasik 1/4 kiguk) kabak (kazinip, halkalar halinde ince dogranmig)
Cevizli sos:

1 corba kasigi sirke

bir tutam tuz

2 ¢orba kagsiJi cevizyad!

bir tutam beyazbiber

1 corba kasigi iri dogranmig cevizigi

BuyUk bir tencereye 1 litre (yaklasik 4 su bardagi) su koyup, harli atfeste bir tagim kaynatin. Kaynayinca limon
suyunu ve enginar gébeklerini koyup, atesi kisarak enginarlari iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 25 dakika)
pisirin.

Enginarlar piserken, éblr sebzeleri de ayri ayri suda haslayip (havug ve brokkoli ¢igeklerinin her birini 2'ser
dakika, fasulyeleri ve kabaklari 1'er dakika), her birini ayri ayri sizerek, soguk suya tutun. Sonra yeniden butin
"ularini stizdrp, bir kenara birakin.

Enginarlar pisince tencereyi atesten alip, enginarlari delikli kepgeyle bir siizgece aktararak, iyice suizilmeye
birakin.

Cevizli sosu hazirlamak i¢in, kcUk bir kaseye tuz ve sirkeyi koyup, tuz eriyene kadar karigtirin. Cevizyagi,
beyazbiber ve dogranmis cevizigini katip, yeniden iyice karistirin. Havug dilimlen, brokkoli gigekleri, taze
fasulyeler ve kabak dilimlerini sosa katip, hafif¢e karistirin. Karigimi bir kagikla enginar gébeklerine doldurup,
servis yapin.

Not: Har¢ olarak tarifte verilen sebzelerin yerine, hafif ateste kizartiimig mantar, haslanmis taze bezelye, dilimler
halinde kesilip haglanmig salgam, vb. kullanabilirsiniz.
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