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ZEYTINYAGLI BAKLALI ENGINAR

4 adet enginar

250 gr. bezelye (1 bardak)

250 gr. i¢ bakla

250 gr. arpacik sogani

1 adet ufak havug

250 gr. zeytinyagi (1 su bardag)
Yarim ¢orba kasigi un

1 corba kasigi toz seker

1 adet ufak patates

2 limon

Enginarlar dis kabuklari alta geriye do@ru bukullp kirlarak usQline gére ayiklanir ve Gzerlerine bol limon
sUrilerek tuzlu suya atilir. Hepsinin ayiklanmasi tamam olunca ¢ikarilip yikanir ve Uzerlerine tekrar limon
sUrllerek tencereye saplan yukari gelmek tzere dizilir. Yarim kagik un bir limon suyu ve biraz su ile halledilerek
tenceredeki enginarlarin Gzerlerine dékillr, sonra seker, tuz, arpacik sodanlari da ilave edilir, zeytinyadi ve
hepsinin Ustinl kaplayacak kadar da su «takriben bir bardak» konarak tencere atege oturtulur. 20 - 25 dakika
pisirilip atesten alinir. Bakla, bezelye, havug ve patates ayri bir kapta bitiin olarak haglanir ve piserek alindiklari
servis tabagmdaki enginarlarin etrafina zevke goére sis yapilarak ve soguk olarak servise konur.
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