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ZEYTINYAGLI ENGINAR

Arpacik sogan (10 tek)
Havuc (2-3 adet)

Su (3-4 su bardagr)

Patates (2-3 adet)

Bezelye (Yarim gay bardagi)
Enginar (5 tane)

Terbiyesi igin:

Un (Yarim su bardagdi)
Limon suyu (1 adet)
Yumurta sarisi (2 adet)

Tencereye zeytinyadini koyun. Yag kizdiktan sonra arpacik soganlar battin olarak atin ve normal ateste
kavurun.

Klp kip dogradiginiz havuglari tencereye ekleyerek 1-2 dakika kizartin. Havuglar pistikten sonra patatesleri
koyun. Uzerine 3 bardak sicak suyu dékiin ve karistirmaya devam edin.

Malzemeler bir tagim kaynadiktan sonra bitln enginarlari tencereye koyun. Ardindan yarim ¢ay bardagi
bezelyeyi ekleyin. Bir tath kasig tuz ve bir tatl kasidi sekeri de ilave ederek karigtirin.

Terbiye icin: Bu sirada ayri bir tavada yarim su bardagi un, bir battin limon suyu ve iki adet yumurta sarisini
birlikte ¢irpin. Bir bardak soguk suyu ilave ederek karistirmaya devam edin.

Bdylece olusturdugunuz terbiyeyi tencerenin igine bir siizgecten gecirerekddkin ve enginarlarin pisme
durumuna goére (yaklasik 30 dakika) agir ateste birakin.

Pisen enginarlarin sogumasini bekledikten sonra servis tabaklarina alip yaninda taze yesilliklerle (dereotu vb.)
sUsleyerek ve tenceredeki sostan da Uzerine dilediginiz bir miktar ekleyerek servis yapin.

Not: Enginarlar secerken ¢ok biyik, kart ve kilgikl olmamasina dikkat edin ve soyduktan sonra tuz ve limonlu
suda bir siire bekletiimesin. Servis yapmadan 6nce de sogumasini bekleyin.
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