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ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI

https://cook.com.tr

Sizma Zeytinyadi 3 Corba Kasigi
Riviera Zeytinyag 1 Kahve Fincani
Un 1 Gorba Kasig

Dereotu 2 Tutam

Limon Suyu 1 Gorba Kasidi

Su 500 Mililitre

Su 2 Su Bardagi

Bezelye 1 Cay Bardag

Havug 1 Adet

Patates 1 Adet

Kesme Seker 5 Adet

Enginar Kalbi 5 Adet

Kuru Sogan 1 Adet

Tuz 1 Gay Kasig

Derin bir kaba, yarim litre suyu, limon suyunu ve unu koyup karistiralim ve enginarlari bu suya koyup bekletelim.
Biz bu esnada havug , patates ve sogani minik kipler halinde dograyalim.

Enginarlar pisirecedimiz yayvan bir tencereye 1 fincan riviera zeytinyad dékip énce sogani ve tuzu koyup
birka¢ dakika pembelesmeden kavuralim hemen arkasindan havucu ve sonra patatesi ve sekerleri de atip
soteleyelim en son bezelyeyi ve bir tutam kiyilmis dereotunu katalim ve suda beklettigimiz enginarlari da ters
cevirip yerlestirelim.

Suyunu da ekleyerek dnce kaynayana kadar ylksek isida kaynayinca kisiga alip bekletme suyundan 2-3 kasik
ekleyip 25-30 dakika pigirelim.

Enginarlar dikkatlice bir servis tabagina alip iclerine sebze harcindan dolduralim ve sogumasi igin birakalim.
Oda sicakhigina geldiginde tzerine énce sizma zeytin yagdi gezdirip kiyilmig bir tutam dereotuyla stsleyelim.
Oda sicakliginda veya soguk olarak servis edelim.
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