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TAVUKLU ENGINAR

Malzeme

- 3 su bardagdi Sana zeytinyagl margarin
- 8 adet enginar

- 2 adet tavukgogdsi

- 10 adet arpacik sogani
- 2 adet patates

- 2 adet havug

- 1 su bardagi bezelye

- 2 demet dereotu

- Y2 adet limon suyu

- 3 dis sarimsak

- 2 su bardag tavuk suyu
- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Yayvan bir tencerede Sana zeytinyagli margarini kizdirp igine ki¢uk kugbasilar halinde dogradiginiz tavuklari
ilave edip kavurun. Tavuklar renk alinca i¢ine soyup bitin biraktiginiz arpacik sodanlar ve kugbagi dogradiginiz
havuclar ekleyip arpacik soganlar pembelesinceye kadar kavurmaya devam edin.

2. Daha sonra igine kusbasi dogradiginiz patatesler ve kiyilmig sarimsaklari ilave edip karistirin. En son olarak
icine bezelyeleri, limon suyunu ve tuz ve karabiberi ilave edip bir tagim pigirin.

3. Ayiklayip limon ile ovdudunuz enginarlari firin kabina dizin arzuya gore konserve veya dondurulmug enginar
da kullanabilirsiniz. Dizdidiniz enginarlarin i¢ine birer adet arpacik sodan gelecek sekilde tavuklu harg ile
doldurun.

4. Uzerine tavuk suyunu gezdirip dnceden 185 derecede isittiginiz firnda sebzeler pisinceye kadar tutup tizerine
kiyilmig dereotu serpip sicak olarak servis edin.
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