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ZEYTINYAGLI ENGINAR

1 orta boy patates

1 orta boy havug

1 avug¢ dondurulmus bezelye

1 demet dereotu

Yarim limonun suyu

6 adet temizlenmig pismeye hazir enginar
12 adet arpacik sogani

3 kaglk zeytinyagi

4 adet kesme seker

Pisirmeye baglayana kadar kararmamasi i¢in enginarlari tuzlu limonlu su iginde muhafaza edin.

Arpacik soganlari, tavla zar biyUkliginde dogranmis sudan gegirilmis patatesleri, gene tavla zari
buydklGgindeki havuglar zeytinyaginda kavurun. Sonra gukur yerleri yukarida kalmak Uzere, enginarlari ve bir
avug bezelyeyi tencereye yerlestirin. Tuzunu, limon suyunu, kesme gekerini koyarak enginarlarin hizasinda su
ilave edin. Once harl ateste, sonra kisik ateste kapagi kapali olarak ¢atalin rahatga girebilecegi yumusakliga
gelene kadar pisirin. Suyu az gelirse ilave edin. Atesten almaya yakin ince dogranmis dereotlarinin yarisini
enginarlarin Gzerine serpin.

Pismis enginarlar soguyunca gukur taraflari yukari gelecek sekilde servis tabagina alin. Enginarlarin igine
patates, bezelye, havug, bir adet arpacik sogani koyun. Diger malzemeyi servis tabagdina yayip, yagl suyunu da
Uzerine dokin. Dereotlarini sap sap dekoratif sekilde servis tabagina yerlestirin.
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