%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YUFKADA ENGINAR

4 adet enginar

2 adet yufka

Yeteri kadar su

3 adet kesme seker

Yarim limonun suyu

4-5 corba kasi§! zeytinyagd!
16 adet arpacik sogan,

2 adet havug

2 corba kagsigi eritilmig tereyagi
Yarim su bardagi krema
Tuz

Yarim limonun suyu

2-3 dal dereotu

Enginarlari bir tencereye alin. Uzerine enginarlarin yarisina gelecek kadar su, kesme seker, yarim limonun suyu
ve tuz ekleyip 30 dakika haslayin. Sudan alip 6&apos;ya bollin Arpacik soganlari temizleyin. Zeytinyagini bir
tavaya alin. irice dogranmig havug, arpacik sogan tuz ve karabiber ekleyip sebzeler yumugayana dek kavurun.
Uzerine enginari ekleyip karistirin. Yufkalardan pasta tabagi bilyiikliigiinde 8 adet yuvarlak kesin. iki adet
yuvarlagi arasina tereya@i srerek birbirine yapistirin. Kalan yuvarlak yufkalari da ayni sekilde hazirlayin. Atese
dayanikli 4 adet kiiguk kaseyi bir firin tepsisine yerlegtirin ve kenar kisimlarini yaglayin. Hazirladiginizi iki kath
yufkalari kenarlarini biizerek bu kaselerin tizerine kapatin. Onceden isitiimis 180 derece firinda kizarana dek
pisirin. Soguduktan sonra yufka ¢anaklarini servis tabaklarina alin. Krema ve limon suyunu ¢irpin. Daha sonra
yufka kaselerinin igine paylastirin. Enginarli karigimi Gzerlerine ekleyin. Dereotu ile sisleyerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:163712 « adi:Yufkada Enginar « gdnderen:Doctor « indirme tarihi:11.05.2025 - 22:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yufkada-enginar-vt115565
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/yufkada-enginar-163712.jpg
http://www.tcpdf.org

