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ZEYTINYAGLI ENGINAR (iZMIR)

https://www.kulturportali.gov.ir

4 adet enginar

1 adet kuru sogdan ya da 4-5 dal taze sogan
1 demet dereotu

2 adet limon

1 yemek kagigi un

3 yemek kasigi zeytinyagi

1-1,5 bardak sicak su

Tuz

Enginarin sap kisimlari dipten kesilir. Dig ylzeydeki k6tu yapraklari (sari renkli yapraklar gézikinceye kadar)
ayiklanir. Sivri yaprak uglari en alttaki yapragin hizasinda kesilir. Ortadan ikiye kesilip, orta kisimdaki tiyleri bir
kasik yardimiyla temizlenir. Yarim enginar da istenirse tekrar ikiye bdlunebilir. Ayiklanan enginarlar
kararmamasi i¢in limonla ovulup, bekletiimeden limon sikilimis ve bir kasik un atilmis su dolu bir kaba konulur.
Diger enginarlar da ayni sekilde temizleyip suyun igine konulur. Sogan yemeklik dogranip, zeytinyagi ile birlikte
tencerede kavrulur. Soganlar pembelesmeye baslayinca enginarlar sudan ¢ikartilip tencereye alinir, soganla
birlikte karigtirlarak sarartilir. Enginarlar sararinca tzerlerine ¢glkmayacak sekilde sicak su, yarim limon suyu ve
tuz eklenip, tencerenin kapagi kapatilip, kaynamaya birakilir. Once hizli sonra yavas ateste yarim saat kadar
piirilir. Enginarin yapraklarlndan birini gektiginizde elinizde kaliyorsa yemeginiz pismis demektir. Uzerine ince
kiyilmis dereotu serpilerek ocagin alti kapatilir.

Not: Enginar izmir&apos;de cogunlukla Karaburun, Mordogan, Urla ilgelerinde yetisir. izmir mutfaginda en gok
cesidi yapilan sebzelerden biridir. Zeytinyaglh enginar, kuzu etli enginar, i¢ baklall enginar, taze baklal enginar,
enginar kizartmasi, enginar dolmasi, enginarl pilav bunlara 6rnek olarak verilebilir. Izmir&apos;de enginar; diger
yorelerden farkli olarak sadece ¢anak olarak tiketilmez. Izmirliler enginar yemegi yaparken miumkin oldugunca
yapraklarini da kullanmaya ¢aligirlar. Bunun igin enginarin 6zel bir ayiklama bicimi vardir. Ayrica enginari
aylklarken karartmamak dnemlidir.
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