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ZEYTINYAGLI ENGINAR

4 adet enginar

3 yemek kasigi zeytinyagi
2 adet limon

1 adet kuru sogan

1 demet dereotu

1 yemek kasigi un

1-1,5 bardak sicak su
Tuz

Enginar yemeklerinin puf noktasi karartmadan pisirmektir. Enginarin sap kisimlarini dipten kesin ve
yapraklarindan ayirin. Sivri yaprak uglari en alttaki yapragdin hizasinda kesin. Ortadan ikiye kesin, orta kisimdaki
thyleri bir kasik yardimiyla temizleyin.

Ayiklanan enginarlari kararmamasi igin limonla ovun, bekletilmeden limon sikilmig ve bir kasik un atiimig su dolu
bir kaba koyun. Diger enginarlar da ayni sekilde temizleyip suyun igine ilave edin.

Sogan yemeklik dograyin, zeytinyagi ile birlikte tencerede kavurun. Soganlar pembelesmeye baslayinca
enginarlari sudan ¢ikartip tencereye alin. Sodanla birlikte soteleyin.

Enginarlar sararinca tzerlerine ¢gilkmayacak sekilde sicak su, yarim limon suyu ve tuz ekleyin, tencerenin kapagi
kapatip, kaynamaya birakin.

Once hizli sonra yavas ategte yarim saat kadar pisirin. Enginarin yapraklarindan birini ¢ektiginizde elinizde
kallyorsa yemeginiz pismis demektir. Uzerine ince kiyllmig dereotu serpilerek ocagdin alti kapatin. Zeytinyagli
enginar yemegi servise hazir.
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