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TAZE YAPRAKLI ENGINAR DOLMASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

8 adet taze yaprakli enginar
3 adet limon

Su

Iciigin:

1 su bardag piring

1 demet taze sogan

1 adet orta boy kuru sodan
5-6 dal taze nane

Yarim demet dereotu

1 su bardagi zeytinyagi

3 yemek kasigi kus Gzimd
3 yemek kasigi dolmalik fistik
Tuz

Karabiber

1 tath kasigi seker

1 limonun suyu

Oncelikle piring ve kus Gizimiin(i ayri ayri kaplarda islatin ve kenara ayirin. Dolmalik fistigi tavada yadsiz olarak
rengi dénene kadar, kenara ayirin. Enginarlari derin bir kap i¢cinde su doldurun ve igine 2 limon sikip kabuklarini
suya atin. Enginarin saplarini kesip tencereye oturacak sekilde altini diizeltin. Sert ve dikenli dis yapraklarini
koparin. Enginarin u¢ kisimindaki yapraklar bigak yardimiyla kesin. Enginarin ortasinda kalan yapraklari elinizle
biraz agIp esnettikten sonra kiiglk mor yapraklari ve altindaki tiyleri kagik yardimiyla temizleyin. (Enginar
temizlemek zor bir is, dilerseniz satin alirken temizletebilirsiniz.) Enginari kararmamasi icin limonlu suya atin. I¢
harci igin taze nane, dereotu ve taze soganin beyaz kisimlarini ince ince dograyin. Kuru sogani kiip kip
dograyin. Genis bir kap icinde dogradiginiz tim malzemeyi karistirin. Pirinci ve kug GzUmunu stzup yesillikleri
ekleyin. Tuz, karabiber, toz seker, dolmalik fistik ve zeytinyadi ekleyerek karistirin. Enginarlari sudan ¢ikarin,
ortalarina ve yaprak aralarina hazirladiginiz harci ekleyin. Tencereye dizin, yarisina gelecek kadar su ekleyin.
Kalan zeytinyagini ve suyu ekleyerek tencerenin kapagini kapatin. Su kaynadiktan sonra kisik ateste enginarlar
yumusayincaya kadar pisirin. Pisirme siresi 1 saati bulabilir. Kontrol ederek pisirin. Ocagin altini kapatin.
Soguduktan sonra dere otuyla servis edebilirsiniz.
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