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ZEYTINYAGLI ENGINAR

Enginarlar temizlemek igin 6nce dikenli uglarini kesin. Daha sonra enginarlari dérde bélin ve hemen limonlu
suya birakin, bdylece renkleri kararmaz.

Sogani ince ince dograyin ve sarimsaklari ezin.

Genis bir tencereye zeytinyagdini ekleyin ve isitin.

Isinmig zeytinyadinda ince dogranmig soganlari ve ezilmis sarimsaklari soteleyin. Sodanlar pembelesene kadar
kavurun.

Enginarlar stizerek sudan gikarin ve tencereye ekleyin. Enginarlari soteleyin.

Tencereye limon suyunu ekleyin ve karigtirin.

1 su bardag@i suyu tencereye ilave edin, tuz ve karabiberle tatlandirin. Tencerenin kapagini kapatin ve kisik
ateste yaklagik 30-40 dakika boyunca pigirin. Enginarlar yumusayana kadar pigirin.

Pisen zeytinyagl enginarlari sicak veya soguk olarak servis yapabilirsiniz. Uzerine taze maydanoz serpip servis
edebilirsiniz.

Bu zeytinyadli enginar tarifi, lezzetli ve saglikli bir sebze yemegi sunar.
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