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ZEYTINYAGLI ENGINAR

https://www.milliyet.com.tr

5 adet ayiklanmig enginar
2 adet havug

1 adet kuru sogan

3 adet patates

1 adet kirmizi biber

1 cay bardagi zeytinyagi
2 yemek kasigi un

1 tath kasidi toz seker
1,5 su bardagdi soguk su
1 adet limon suyu

1 silme tath kasigi tuz

1 tutam dereotu

Enginarlari limonla guizelce ovun ve her bir enginari 5-6 tiggen dilim olacak sekilde kesip icine un ve limon suyu
koydugunuz su dolu bir kabin igerisine alip bir kenarda bekletin.

Kuru sogdani, havuglari, kirmizi biberi ve patatesleri yuvarlak yuvarlak dograyin.

Genis bir tencereye 6nce dogranmis kuru soganlari, Ustline havuglari, patatesleri ve kirmizi biberi kat kat olacak
sekilde dizin.

Enginarlari siiziin ve durulamayin. Onlari da tencerenin en Ustlne dizin.

Tencereye 1,5 su bardagi soguk suyu ve zeytinyagdini ekleyin.

Tuz ve sekeri de serpistirdikten sonra tencerenin kapagdini kapatin ve bu sekilde orta ateste, kapagi kapali
olarak yaklasik 25 dakika pismeye birakin.

Pisme slresinin sonunda sebzelerin pisip pismedigini bir ¢atalla kontrol edin ve pismis olan yemeginizi
pisirdiginiz tencerede Iliklagsmaya birakin.

Yemeginiz iliklastiktan sonra UstinG dereotuyla sisleyerek ilik ya da soguk olarak servis edebilirsiniz.
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