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ZEYTINYAGLI ENGINAR (iZMIR)

Siginmacilar ve Gé¢menlerle Dayanigsma Dernegi

Enginar (yapraklari ve daliyla bitin olarak alinir. Kisi bagina 1-2 adet disunulebilir)
1 adet kuru sogan

3-4 adet taze sogdan

Bir avug piring

G6z karari zeytinyadi (Bol yaglh olursa daha lezzetli olur.)

Dereotu

Tuz

Su

Ben enginarin sadece gobek kismini degil, yapraklarini ve sapini da kullanirnm.

Once enginarlarin sapini keser, saplarinin disini bigakla soyarim.

Sonra sapi 2-3 parmak uzunlugunda keserim.

Enginarin basindaki en distaki kart yapraklarini atarim.

Kalan pargayi enginarin blyUkligune goére 4-5 pargaya bdlerim.

Bdylece kesilen pargalarda enginar gébeginin Uzerindeki yapraklari da kullanirim.
Yapraklarin en ortasindaki tlylG kismi temizlerim.

Temizledidim enginarlari kararmamasi icin limonlu suya atarim.

Bir tencerede soganlari zeytinyaguyla birlikte cok kavurmadan hafifge ategte geviririm.
Uzerine enginari ve saplari eklerim.

Su ve tuz da ekleyerek pismeye birakirim.

Pismeye yakin piringleri yemege eklerim.

Altini séndirdikten sonra da ince ince dogradidim dereotunu yemegin Uzerine serperim.
Enginar yemegi Ilik servis edilirse daha lezzetli olur.

Enginarin yapraklarini tek tek elle kopararak ve diglerimle siyirarak afiyetle yerim.
Yapraklari bitirdikten sonra geriye en degerli yeri, gébegi kalir.
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