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ZEYTINYAGLI ENGINAR

Malzemeler (4 kisilik)

4 adet enginar

6-7 adet yer elmasi

250 gr ayiklanmis taze bakla ici
20 adet arpacik sogan

1 demet dereotu

1 adet limon suyu

1 su bardagi zeytinyag

2 corba kasiJi seker

tuz

Yapiligi

Arzum Passione dudUkli tencerede 2 su bardagi zeytinyagini kizdirip, arpacik soganlarini kavurun. Soganlara
Y2 bardak su, seker, tuz ve biraz limon suyu ekleyip, enginarlari tencereye koyun. Kapagini kapatip, 1.
kademede 20 dakika pisirin.

Pisen enginarlari tencereden suyu ile birlikte ¢ikarip bir tabaga alin.

Yine didukli tencerede taze bakla ve yer elmalarini buharda (dUddkli tencere 0 fonksiyonu) 2 saat pisirin.
Yer elmasi ve baklalari Arzum Soprano el blenderi ile pure haline getirin. Dereotunu mini dograyicida kiyin.
Zeytinyagini ve ince kiydiginiz dereotunu ve geri kalan limon suyunu ilave edip, Arzum Soprano el blenderi ile bir
kez daha c¢ekin.

Servis tabagdina énce hazirladiginiz taze baklali piireyi porsiyonlar halinde yerlegtirin.

Uzerlerine enginarlari yerlestirin, dereotu ile stisleyerek servis yapin.
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