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ZEYTINYAGLI ENGINAR

4 adet enginar

1 adet kuru sogdan ya da 4-5 dal taze sodan
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 kétu yapraklar, sari renkli yapraklar gézikinceye kadar
ayiklanir. Sivri yaprak uglari en alttaki yapragin hizasinda kesilir. Ortadan ikiye kesilip, orta kisimdaki tlyleri bir
kasik yardimiyla temizlenir.

Yarim enginar da istenirse tekrar ikiye bélUnebilir. Ayiklanan enginarlar kararmamasi i¢in limonla ovulup,
bekletiimeden limon sikilmis ve bir kasik un atilmis su dolu bir kaba konulur. Dider enginarlar da ayni sekilde
temizleyip suyun igine konulur. Sodan yemeklik dogranip, zeytinyagi ile birlikte tencerede kavrulur. Soganlar
pembelesmeye baslayinca enginarlar sudan ¢ikartilip tenceye alinir, soganla birlikte karistirilarak sarartilir.
Enginarlar sararinca tizerlerine cikmayacak gekilde sicak su, yarim limon suyu ve tuz eklenip, tencerenin kapagi
kapatilip, kaynamaya birakilir. Once hizli sonra yavas ateste yarim saat kadar pisirilir. Enginarin yapraklarindan
birini ¢cektiginizde elinizde kaliyorsa yemeginiz pismis demektir. Uzerine ince kiyilmig dereotu serpilerek ocagin
alti kapatilir.
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