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ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI

https://www.bim.com.tr

4 adet yaprakli enginar

1 su barda@ Efsane yasemin kokulu piring
1,5 cay bardagi Sinm zeytinyag

Yarim demet dereotu

Yarim demet maydanoz

1 orta boy kuru sogan

1 tath kasi§i Rafine Sofra tuz

1 tath kasidi toz seker

1 tepeleme ¢ay kasigi Destan karabiber
1 tepeleme ¢ay kasidi yenibahar

2 gcorba kagsigi Fici limon suyu

3 su bardagi sicak su

4 adet yaprakli enginarin yanlarda yapraklari kalacak sekilde acarak bir canak olusturun. Dilerseniz bu sekilde
satin da alabilirsiniz. Enginarlar duddkld tencereye yerlestirin.

Ayri bir kapta 1 su bardagi yikanmig yasemin kokulu piring,1 cay bardagi zeytinyagi, yarim demet dereotu, yarim
demet maydanoz, 1 orta boy ince ince kesilmis kuru sodan, 1 tatl kagigi tuz, 1 tath kagigi seker, 1 cay kasigi
karabiber ve 1 cay kasid! yenibahar ekleyip iyice karigtirin. Karigimi enginarlarin igine havali bir sekilde
bastirmadan yerlestirin. Piringlerin enginarlarin yapraklarina da dolmasina 6zen gdsterin.

Enginarlarin tzerine 2 ¢orba kagigi limon suyu ve 3 su bardagi sicak su ilave edin. Dilerseniz bu agamada 3 su
bardad sicak su yerine 3 su bardagi portakal suyu ile de yapabilirsiniz.

Daduklindn kapagdini kapatin ve 1 ayarinda yesil cember ¢ikana kadar orta ateste pisirin. Yesil gember ¢ikinca
ocagin altini kisin ve 8 dakika kisik ateste pigirin.

Tencereden ¢ikarttiginiz enginarlarin sunum tabagina alin ve zerine tencerenin altinda kalan lezzetli sudan
ekleyin. Dilerseniz dereotu ile servis edebilirsiniz. Sagdlik deposu enginar dolmasi emrinize amade.
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