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ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI

MALZEME:

6 iri ganak enginer

2 bardak zeytinyagi
500 gram taze bakla
3 adet sogan

2 fincan piring

1 demet dereotu

1 adet limon

1 kasik seker

tuz.

HAZIRLANIS!:

Dolmay! yapmaya baglamadan evvel enginarlari hazirlamak 1azimdir, iyice iri enginarlarin ¢anaklari tam sapin
dibinden kesilir Uzerindeki kart kabuklar atilir Ortasindaki mor kisimlar kasikla oyulup alinir ve kararmamasi igin
derin bir kap i¢ine su un ve limon konup hazirlanir. Enginarlar bunun igine atilir. Kullanilacagi zamana kadar bu
su icinde birakilir. I¢leri doldurulacadi zaman bu sudan alinip kullanilir. Bu is bittikten sonra bir tencere alinir,ve
icine yarim bardak zeytinyagi konur, igine kiiglik dogranmis soganlar, biraz tuz ilave edilir Soganlar sarimtirak
olana kadar kavrulur. I¢ baklanin kabuklan alinir, kendi ufak parcalara ayrilir, sogana katilir, iki fincan pirincle
beraber bes dakika, ayni yagda kavrulur. Sonra bir buguk kahve fincani su konur ve pirin¢ suyu ¢ekene kadar
pisirilir. Tencere atesten indirilirken dereotu dogranir, bir kenara konur. Enginarlarin agilan ¢anak bosluklarina
hazirlanan icler doldurulur. Dikine tencereye oturtulur. (Her enginar bir yagli kAgida sarilirsa daha iyi piser). Bir
bardak zeytinyadi ilave edilir, iimon suyu, tozseker ve enginarlarin icinde bekledigi limonlu, unlu sudan iki
bardak konur. Atese oturtulur. Tencerenin altindaki ates evvela kuvvetli olacaktir. Bir ceyrek kadar sonra atesin
kuvveti orta hararete getirilmelidir. Pisme sirasinda enginarlarin i¢cinde bekledigi unlu limonlu sudan tg¢ defa
daha birer bardak ilave edilir.

© lezzetler.com tarif n0:26922 « adi:ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI « génderen:Son yolcu « indirme tarihi:31.03.2025 - 13:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zeytinyagli-baklali-enginar-dolmasi-vt33091
http://www.tcpdf.org

