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ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI

6 blyUk boy enginar

1 bardak bir ¢ceyrek zeytinyagi
1,5 limonun suyu

1 cay kasigi tozseker

2 blyuk yagh kagit

5 su bardagi su

2 ¢orba kasiJi un

yeteri kadar tuz

Enginarlan doldurmak igin:
1/2 kg taze baklanin igi veya 200 gr i¢ bakla
2,5 kahve fincani zeytinyagi

3 bas orta buyUklikte sogan
1,5 kahve fincani piring

2 demet dereotu

yeteri kadar tuz

1,5 kahve fincani su

ince ince dogranmis sogdanlar ve yeteri kadar tuz tencereye konur, zeytinyagi da eklenerek atese oturtulur ve
soganlan sarartmadan 5 dakika kadar kavrulur. Bu surenin sonunda tanelerinin kabuklan soyulduktan sonra
kicUk kiguk dogranmis i¢ bakla ve ayiklandiktan sonra bol suda iyice yikanip stizilmus piring katilir. Tahta
kasikla tenceredekiler 5 dakika daha kans-tinlarak kavrulur. Sonra 1,5 kahve fincani su eklenip orta ateste 5-6
dakika pisirilir. Piringli sebze suyunu ¢ekince ince ince dogranmis dereotunun dortte tgu serpistirilir, 1-2 defa
karistirildiktan sonra tencere atesten indirilir. Diger tarafta derin bir kaba 10 bardak su, 2 ¢orba kasigi un ve 1
limonun suyu konup iyice karigtirilir. Sonra enginarlar ayiklanip bu suya atilir. Enginarlar kartsa séyle
ayklanmalidir: dis kabuklan kopanlarak atilir, Gstli ve yanlan elma soyar gibi soyulur, igi tas gibi duruma
gelinceye kadar tlyleri keskin kenarli bir kagikla ¢ikarilir. (Enginarlann kararmamasi i¢in soyulur soyulmaz suya
atilmasi gerekir). Enginarlar kdrpeyse séyle ayiklanmalidir: yapraklan teker teker ko-parilir, alt kismi ortadan
kesilip icindeki tlyll yerler hafifce kazinarak alinir ve bdylece temizlenir. Enginarlar ayiklaninca teker teker
sudan ¢ikanlarak, hazirlanmig hargla i¢i doldurulur. Sonra her biri hafifgce islatiimis ve burusturulmus yagl
kagitlara sikica sanlir. K&gida sanlmig enginarlar, i¢i dolu yanlar yukariya gelecek bicimde isiya dayanikl kayik
tabagda yerlestirilir. Kaba yanm limonun suyu, 1 bardak bir geyrek zeytinyadi, 1 ¢cay kasidi tozseker ve
enginarlann igine atildigi unlu ve limonlu sudan bir bardak katilir, tabagdin agzi sikica értilir ve kuvvetli atese
oturtulur. Kaptakiler kaynamaya baslayinca 1,5 su bardagi unlu ve limonlu su daha katilir, atesin i1sisi ortaya
getirilir ve enginarlar pismeye birakilir. Her 15 dakikada yanm su bardagi unlu ve limonlu sudan katarak
enginarlar 1,5 saat kadar pigirilir. Enginarlar pisince atesten indirip sogumaya birakilir. lyice soguyunca
Uzerlerindeki k&gitlar ¢ikanlarak servis tabagina yerlestirilir. Kalan kiyilmig dereotu da serpildikten sonra servis

yapilir.
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