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ZEYTINYAGLI ENGINAR

6 adet enginar

150 gr. arpacik sogani
2 adet havucg

3 adet patates

1,5 bardak zeytinyagi
1 demet dereotu

2 kasik un

1 kasik seker

1 limon

1- Kok kisimlari sert yesil ve canli enginarlar aliniz.

2- Dal kisimlarini auian 4-5 cm. birakarak kesiniz,

3- 5 cm. uzunlukta birakip u¢ kismindan fazlasini kesiniz.

4- Ganak yapraklar yarim veya 1 cm. birakilarak taze kismina kadar kirarak ayiklayiniz.

5- Sap kisimlarini bicakla kdrpe kismina kadar kesiniz.

6- limonla ovarak, limonlu, unlu suya atniz.

7- Patatesleri soyup sarimsak sekli vererek kesip hazirlayiniz.

8- Havuclari da kaziyip dérde bollp birer cm.&apos;lik verev pargalara kesiniz.

9- Arpacik soganlari da soyup yikayiniz.

10- Temiz bir tencereye enginarlarin sap kisimlari ortaya gelecek sekilde diziniz.

11- Ortasina dogranmis havug, sogan, demet halinde dereotu koyunuz.

12- Zeytinyagdini, tuzu, sekeri, suyu ve yarim limon suyunu koyunuz.

13- Uzerini kagitla kapatip orta hararetli ategte pigiriniz.

14- Inmesine yakin patates koyup pigiriniz.

15- Sebzeler ve enginar yumusayincaya kadar pisirip atesten aliniz.

16- Kagidini agmadan sogutunuz.

17- Servis tabagina enginarlarin gdbek kismi yukari gelecek sekilde pargalamadan diziniz.
18- Ortalarina kasikla sebzelerden kafi miktar koyunuz.

19- Kalan sebzeleri de enginarlarin etrafina koyup suyunu da tzererine dokip servis yapiniz.
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