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ZEYTINYAGLI ENGINAR

Enginar 6 adet

Havug 1 adet

Patates (Orta Boy) 1 adet
Kuru Sogan 1 adet
Bezelye 1 su bardagi
Dereotu 1/4 bag

Su (Kaynar) 1/2 su bardagi
Zeytinyadi 2/3 su bardagi
Toz Seker 1 tath kasigi
Tuz 1 gay kasigi
Karabiber 1/2 cay kasig!

Enginarlar yikayin. Kararmamasi i¢in i¢i soguk su dolu ve 2-3 dilim limon olan bir kaba koyun. Kuru sogani,
patatesi ve havucu kiiglk boy kiipler halinde dograyin. Gurme Sef Gok Amagli Pigiriciyi Sote moduna alarak
180 °Cde icerisinde zeytinyagi ile birlikte 4-5 dk. kadar isitin. Soganlari Gurme Sef Gok Amagli Pigiricinin
haznesinin igerisine alarak sotelemeye baslayin. Soganlar yumusadiginda enginarlari, bezelyeyi, havug ve
patatesleri de Gurme Sef Gok Amacli Pisiriciye ekleyin ve sotelemeye devam edin. Enginarlari, igbikey taraflar
yukari bakacak sekilde hazneye yerlestirin ve sebzelerin bir kismini enginarlarin i¢erisine yerlestirin. Uzerine toz
seker, tuz ve karabiber ekleyin. Dereotunu da ince ince kiyip hazneye ekleyin. Hazneye kaynar suyu ekleyin ve
Gurme Sef Cok Amagli Pisiricinin kapagini kapatarak Kisik Ateste Pisirme moduna alin. Basinci orta seviyeye
ayarladiktan sonra sicakligi 140 °C?ye indirin ve 10 dk. pisirin. Pisirme islemi bitince, Gurme Sef Cok Amagli
Pisirici soguduktan sonra basincini tahliye edin ve kapagini agin.

Not: Enginarin cinsine gére pisme suresi degisiklik gbsterebilecedi i¢in, kapag actiginizda enginarlar hala sert
ise kapatip birkag dakika daha pisirebilirsiniz. Gurme Sef Cok Amagl Pisiricinin kapagi, Sote modunda yemek
pisirirken agik kullaniimalidir.
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