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ZEYTINYAGLI ENGINAR

6 iri enginar

3/4 su bardagdi zeytinyag yada rafine yag

1 orta boy havug (soyulup ince dogranmig)
2 orta boy patates (soyulup ince dogranmig)
20 arpacik sogani (baglar kesilip hafifgce soyulmusg)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi seker

2 ¢orba kasiJi bezelye (haglanmis)

3 ¢corba kasiJi dereotu (ince kiyilmig)
Hazirlama suyu:

10 su bardagi su

2 ¢orba kasiJi un

1 limonun suyu.

Enginarlari hazirlamak i¢in biylkge bir tencereye 10 su bardadi su, 2 ¢orba kasigi un ve limon suyunu koyarak
iyice karigtiriniz.

Once enginarlarin dis yapraklarini kopariniz. Baglarindan 5 cm'lik bir kisim birakarak saplarinin geri kalanini
kesiniz. Sonra kenarlarini elma soyar gibi temizleyiniz. Madeni bir kasikla iglerindeki tlylG kisimlar ¢ikardiktan
sonra saplarini da soyunuz. Enginarlari ayiklanmalari bittikten sonra tencerede hazirladiginiz suya atiniz.
Soganlari, patatesleri ve havucu da tencereye attiktan 2 dakika sonra enginarlari limonlu sudan ¢ikarip derince
bir tencereye yanyana diziniz. Sebzeleri de enginarlarin yanina yerlestiriniz.

Klguk bir kapta tuzu, sekeri, hazirlama suyundan 5 su bardagini iyice karigtirip enginarlarin tsttine dékinGz.
Ustlerine bir yagh kagit értiindz. Rafine yagi kagidin Ustline bogaltiniz. En Uste bir tabak kapatip bir kez
kaynattiktan sonra hafif ateste 1 saat 15 dakika pisiriniz.

Atesten indirdikten sonra haglanmig bezelyeyi ve dereotunu Ustiine serpip soguttuktan sonra servis ediniz.
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