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ZEYTINYAGLI ENGINAR (DUDUKLU)

6 adet blyik enginar

20 gram arpacik sogani

200 gram sari patates (3 blyUk)
150 gram havug (ki¢Uk)

330 gram zeytinyadi (1 1/4 bardak)
1/2 bardak enginarlarin unlu suyu
1/2 buyUk limonun suyu

1/2 ¢orba kasigi toz seker

Tuz .
ENGINARIN AYIKLANDIGI SU:
10 bardak su

2 silme ¢orba kasigi un

1 adet limonun suyu

1 Bir blyukce tencereye; 10 bardak su, 2 silme gorba kasidi un ile bir adet de limonun suyunu koyduktan sonra
iyice bir karigtirmali, sonra bu un ve limonlu suya; soyulmus 20 adet arpacik sodani, yine soyulmus ve dérde
bélinmis 3 kiicUkge sari patates, Ustl kazinmis ve ikiye bolinmds 3 kigukee havug ile, kdrpe ise yapraklari
teker teker koparilmak ve alt tarafi orta kismindan kesilmek ve iginin tiyl kismi hafifce alinmak, kart ise Ust ve
yanlari elma soyar gibi soyulmak ve ici tas gibi bir hal alincaya kadar tlyleri kasikla ¢ikarilarak yaprak ve igleri
aylklanmig alti blyik enginar katmalidir. (Her enginar soyulur soyulmaz hemen un ve limonlu suya atiimahdir).
2 Sonra tenceredeki enginarlari un ve limonlu sudan gikararak bunlara yine tenceredeki bltiin sodan, patates
ve havuclar katmali, sonra bunlara, bir buguk bardak zeytinyadi, yarim adet limonun suyunu, yarim ¢orba kasigi
toz seker, U¢ ¢eyrek gorba kasidi tuz ile yarim bardak da enginarlarin i¢ine ayiklandiklari un ve limonlu sudan
katarak tencerenin kapagdini kapatmalidir.

3 Sonra didukli tencereyi kuvvetli atese oturtarak, Ustteki didik yukariya dogru oynayip da bol buhar ve 1slik
gibi sesler ¢cikarmaya bagladiktan sonra hesap edilmek Uzere, enginarlari, yan yariya azaltiimis olan ateste,
korpe ise 20, kart ise 35 dakika pisirmeli ve atesten alarak buharini bogalttiktan sonra kapagini agarak iyice
soguduktan sonra servis yapmalidir.

Not: Arzu edilirse, tabaga alinmis enginarlara, kiyilmis yarim demet de dereotu katmalidir.

© lezzetler.com tarif n0:34961 » adi:ZEYTINYAGLI ENGINAR (diidiiklii) « gdnderen:personel « indirme tarihi:01.05.2024 - 02:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zeytinyagli-enginar-duduklu-vt25737
http://www.tcpdf.org

