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ZEYTINYAGLI ENGINAR DOLMASI

Malzemeler:

6 kiguk boy ayiklanmis enginar

1 cay bardadi sizma zeytinyagi

1 adet piyazlik dogranmis kuru sogan
2 su bardagi yikanmis piring

Yarim demet maydanoz

Yarim demet nane

1 yemek kasigi toz seker

50 gram dolmalik fistik

20 gram ayiklanip yikanmig kuslzima
Tuz

Targin

Hazirlanisi:

Bir tencereye zeytinyagdi koyarak dolmalik fistiklari atip hafif pembelestirin. Dogradiginiz soganlari ekleyip, kisik
ateste 5 dakika seffaflagincaya dek karistirin. Su da beklemis stizGimUs pirinci ekleyerek kavurmaya devam
edin. Sekeri, tuzu, targini, kusliziman( ekleyin. 1 bardak kaynar su ilave edin. Kisik ateste tencerede su
kalmayincaya kadar kapag! kapali olarak pisirin. Arada sirada kapag kaldirarak tencere dibindeki suyu kontrol
edin. Su ¢ekince atesten alip demlendirin. Demlenmis harcin i¢ine kiyilmis maydanoz ve naneyi ilave ederek
karistiin. Daha dnceden ayiklanarak temizlenmis enginarin igine bu har¢tan doldurarak tstini asma yapragi ile
sarin. Sarilmig enginarlari yagl kagida ikiserli sararak bir tepsiye dizin. Tepsiye su tuz seker, limon ve zeytinyagi
ilave ederek dnceden isitilmis ve 180 dereceye ayarlanmis firinda yarim saat kadar pisirin. Enginarlarin pistigini
bir catal yardimiyla kontrol edin, pisen enginarlari firndan ¢ikarip sogumaya birakin. Yagl kagittan ¢ikararak
limon dilimleri ile soguk olarak servis yapin.
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