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ZEYTINYAGLI ENGINAR

6 adet enginar

1 adet havug

1 adet orta boy patates
1 adet kuru sogan

2 avug bezelye

10 dal dereotu

1/2 su bardagi su

7 corba kasigi zeytinyagi
1 tath kasidi toz seker

1 cay kasigi tuz

1/2 gay kagigi karabiber

6 adet enginari iyice ve uzun uzun yikayin. Ne yazik ki enginarcilar enginari soyup, limon tuzlu suda uzun uzun
bekletiyorlar. Bu da enginari oldugundan daha da tuzlu yapip, eksimsi bir tat veriyor. Bu sebepten bu tuzlu suda
fazla tutmamak ve iyi ylkamak ¢ok énemli. 1&apos;er adet kuru sogani, 1 adet orta boy patatesi ve 1 adet
havucu tavla zar buyUkliginde dograyin.

Soganlar 7 gorba kasidi zeytinyagiyla birlikte si§ bir diidUkli tencerede kavurmaya baslayin. 6 adet enginari, 2
avug bezelyeyi, dogradiginiz havug ve patatesleri de tencereye ekleyin. Enginarlar, gukur taraflar yukari
bakacak sekilde yerlestirdikten sonra sebzelerin bir kismini kasik ile enginarlarin igerisine yerlestirin ve tGzerine
1 tath kasidi toz seker, 1 cay kasidi tuz ve yarim ¢ay kasigi karabiber ekleyin. 4-5 dal kadar dereotunu da ince
ince kiyip tencereye ekleyin.

Tencereye yarim su bardagi su ekleyin ve dudukli tencerenin kapagini kapatin. Basing ayarini 1, yani sebzeler
icin ideal olan daha dustk basing konumuna getirip yesil disk gérinene kadar ylksek ateste pisirin.
Dadukltndzin bdyle bir fonksiyonu yoksa orta basing ve yiksek basing segenekleri olabilir.

Orta seviyede, ufak atese alip bu konumda muhafaza edin. Yesil disk gériniince altini kisin ve 8 dakika pisirin.
6 dakikanin sonunda tencerenin altini kapatin ve bekleyin. Bu sekilde 2 dakika i¢erisinde basing digecektir.
Eger vaktiniz dar ise 8 dakika pisirip basincini alin veya suyun altinda sogutun.

Bu sure ilkbaharda enginar igin yeterli oluyor ancak mevsime ve enginarin cinsine gére pisme siresi ok
degisiklik gdsterebilecedi icin, actiginizda enginarlar hala sertse, kapatip birkag dakika daha pisirebilirsiniz.
Soguduktan sonra, servis ederken kalan 5-6 dal dereotunu da kiyip taze olarak lzerlerine serpin.
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