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ZEYTINYAGLI CANAK ENGINAR

https://www.cumhuriyet.com.tr

6 adet suyun icinde satilan enginar
1 cay bardagi zeytinyad

1 adet sogan

1 adet patates

1 adet havug

1 cay bardadi dondurulmus bezelye
1 adet limon suyu

1 su bardagi su

1 tath kasidi toz seker

Tuz

Suslemek igin:

Dereotu

Oncelikle kiip dogranmig havucu ve patatesi diri kacak sekilde ¢cok az haglayin. Bir tavada zeytinyagi ve sogani
hafif pembelesinceye kadar kavurun. Uzerine kiip dogranmig, az haglanmig patatesi, havucu ve bezelyeyi
ekleyip 3-4 dakika kavurun. Enginarlari pigireceginiz sosu hazirlamak icin bir kapta 1 adet sikilmig limon suyu, 1
su bardagdi su, 1 tath kasigi toz seker, 1 gay kasigi tuz ve zeytinyadini karigtirin. Genis bir tencereye enginarlari
yerlestirin ve Uzerlerine hazirladiginiz garnitiirden koyun. Limonlu su karigimini da tencereye aktarin. Ardindan
kapagini kapatip, enginarlar yumusayana kadar pisirin. Uzerine dereotu ile sUsleyip, soduk olarak servis edin.
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