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ZEYTINYAGLI ENGINAR

Vedat Basaran

4 adet enginar

8-10 adet arpacik sogan
2 adet patates

2 adet havucg

s demet dereotu

1 adet limon

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

Y2 su bardagi zeytinyagi

Arpacik soganlari, kdk kisimlarini fazla derinden kesmemeye 6zen gdstererek soyun. Havuglari soyup kiip
seklinde dograyin. Patatesleri de kiip seklinde dodrayip kararmamalari igin su dolu bir kabin i¢cinde bekletin.
Limonu ikiye béllin. Yarisinin suyunu sikin. Kabugunu da bir kaba su doldurup, i¢ine koyun.

Enginarlarin saplarini, tutacak yer birakacak gekilde kesin ve dis kabuklarini soyun. Kalan saplarini ve dip
kisimlarini iyice temizleyip, kararmamalari i¢in limonla ovun. Ust taraflarini kesip, iglerindeki tlylU kismi kagikla
oyarak temizleyin. Tekrar limonla ovun ve limonlu suyun iginde bekletin.

Derince bir tencereye V2 bardak zeytinyadi koyup, kizdirin. Once arpacik soganlari, daha sonra havuglari, 2
dakika kavurun. 6 bardak su ilave edin ve tencerenin kapagi kapatip kaynayincaya kadar pisirin. Kaynadiktan
sonra enginarlar katarak 20 dakika daha pisirmeye devam edin. Dogradiginiz patatesleri ilave edin. 1 tath kasigi
tuz, 1 tath kasigi toz seker, Y2 limon suyu koyup Ustlne islatiimig yaglh kagit yerlestirin. Tencerenin kapagini
kapatip 10 dakika daha pisirip, sogumaya birakin. Servis tabagina aktardiktan sonra, yemegin sosundan katip,
kiyilmig dereotu serperek servis yapin.
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