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ZEYTINYAGLI ENGINAR

10 kO¢Uk enginar

1 avug piring

10 yesil zeytin

10 arpacik sogan, kabugu soyulmus

1 cay bardagi portakal suyu ve rendelenmis kabugu
1 cay bardagi su

Yarim limonun suyu (enginarlari ovmak igin)
Tuz, karabiber

1 tath kasidi toz seker

Yarim su bardagi sizma zeytinyagi

1 demet taze sogan

4-5 kiglik havug

Arpacik soganlari ve yesil zeytinleri 2 yemek kasigi zeytinyagdl ile birlikte tencerenin icinde en fazla 5 dakika
tabani diiz bir tencerede kavurun. Enginarlari tencereye yerlestirin.

Pirinci tencerenin igine serpin.

Enginarlarin yarisina gelecek sekilde suyu ve portakal suyunu dékin. Tuzu, rendelenmis portakal kabugunu ve
sekeri de serpip 6nce ylksek ateste 5 dakika pisirin. Daha sonra atesi kisin.

20 dakika sonra tencerenin kapagini acip dogranmis taze sogani ve bebe havuglari ekleyin. Tencerenin
kapagini kapatin. 10 dakika daha pigirin.

Enginarlar pisince ocaktan alin ve biraz dinlendirin. Sonra enginarlari tek tek alarak servis tabagdina yerlegtirin.
Dibinde kalan suyuna dilerseniz taze nane yapraklari ve dereotunu ekleyip karigtirin. Bu karisimi enginarlarin
Uzerine ve kenarlarina dokerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:138764 « adi:Zeytinyagh Enginar « génderen:berrin sunal « indirme tarihi:29.03.2025 - 09:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zeytinyagli-enginar-vt101952
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/zeytinyagli-enginar-138764.jpg
http://www.tcpdf.org

