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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZEYTINYAGLI ENGINAR

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

6 adet enginar ¢anagi, soyulmus

600 ml su, enginarlari bekletmek icin

1 adet limonun suyu

200 g taze i¢ bezelye

2 adet orta boy sogan, ince kiyilmis veya 20 adet arpacik sogan
1 corba kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

100 ml sizma zeytinyadi

Y2 demet dereotu, ince kiylmig

Temizlenmis enginarlari kararmamalari i¢in limonlu suda bekletin.

Yayvan bir tencereye enginarlari, bezelyeleri ve soganlari koyun.

Uzerine toz geker, tuz ve 200 ml limonlu su ile zeytinyagi ekleyin.

Uzerini yagli kagitla kaplayin ve orta i1sida sebzeler yumusayip yemek yagiyla kalincaya kadar pisirin.
Soguduktan sonra dereotuyla servis edin.

Not: Taze bezelyeyi havug ile kullanabilirsiniz ya da bezelye yerine taze i¢ bakla tercih edebilirsiniz.
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