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ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI

6 blyUk enginar

5 bardak enginarlarin ayiklandigi limonlu ve unlu su
1/2 limonun suyu

1/2 ¢orba kasigi toz seker

2 buyik yag k&gidi

ICININ MALZEMESI:

500 gram kabuklu i¢lik bakla

250 gram sogan (3 orta)

90 gram piring (1 1/4 kahve fincani)
110 gram zeytinyagi (1 1/2 bardak)
1 1/2 kahve fincani su

2 demet dereotu

Tuz .
ENGINARIN AYIKLANDIGI SU:

10 bardak su

2 ¢orba kasiJi un

1 limonun suyu

1 Bir kusaneye; yarim bardak zeytinyag, kiigik dogranmis 3 orta bas sogdan ile 1 tath kasig tuz koyarak,
soganlar sarartmadan ancak 5 dakika kavurmali, sonra bu soganlara, iglerinin ince kabuklari soyulmus ve
gayet klcUk pargalara dogranmis 500 gram bakla ici ile, ayiklanmisg bir, bir ceyrek kahve fincani piring de ilave
ederek, 5 dakika kadar da soganlar piring ve bakla ile kavurmali, sonra bunlara; bir buguk kahve fincani da su
katarak, pirin¢ suyunu ¢ekinceye kadar orta kuvvetteki ateste bir 5 dakika daha pisirmeli, sonra da bu ice;
kicUk dogranmis 2 demet de dereotu koyduktan sonra kabi atesten almali ve bir tarafa ayirmalidir.

2 Diger taraftan bir blyUkge tencereye; 10 bardak su, 2 silme ¢orba kasigi un ile 1 adet buyUkge limonun
suyunu koyarak iyice karistirman, sonra bu un ve limonlu suya, korpe ise; yapraklan teker teker koparilarak alt
kismi ortasindan kesilmek ve iginin tlyld kismi hafifce alinmak suretiyle kart ise; Ust yanlan elma soyar gibi
hafifge alinmak suretiyle yaprak ve icleri ayiklanmig 6 blyik bas enginan koymalidir. (Her enginar, ayiklanir
aylklanmaz derhal limon ve un karigsimi olan suya atmali, aksi halde siyahlasirlar).

3 Enginarlarin ayiklanmalari sona erince; bunlan teker teker sudan ¢ikararak iglerine; hazirlayarak bir tarafa
ayirmis oldugumuz icten, butln enginarlara yetebilecek miktarda doldurduktan sonra» i¢ doldurulmus her
enginan hafif¢e islatiimis ve burusturulmus bir yag kagdidina sikica sarmali, sonra da k&gdida sarilan her enginarin
doldurulmus taraflan Uste getirilmis olarak yayvanca bir tencereye yanyana désemelidir.

4 Sonra, tencereye désenmis bu enginarlara, bir bir ceyrek bardak zeytinyadi, yarim adet limonun suyu, yanm
corba kagsidi toz sekerle iki ya da U¢ defada olmak (zere 5 bardak da enginarlari i¢ine ayikladigimiz un ve
limonlu sudan katarak, tencerenin kapagini kapatmali ve enginarlar yumusak bir hal alincaya kadar bunlari énce
kuvvetlice, sonra da orta kuvvetteki ateste olmak Uizere asad yukan bir bucuk saat pisirmeli atesten alarak iyice
soguduktan sonra, kagitlarini ¢ikarmali ve servis yapmalidir. (Tencereye dnce suyun yansini ve her ¢ektikge de
¢ceken miktar kadar su katmak suretiyle enginarlan pisirmelidir; bitin suyu katiimak suretiyle pisirilen
enginarlarin i¢lerindeki piringler su fazlaligindan dagilirlar.)
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