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ZEYTINYAGLI ENGINAR

Esra Dagdelen

5 Adet Enginar

1 Su Bardagi Bezelye

1 Adet Havucg

1 Adet Kuru Sogan

1 Adet Patates

1 Kahve Fincani Zeytinyagi
1 Cay Kasigi Un

1 Cay Kasigr Seker

Istege Bagh Tuz

1/2 Adet Limon Suyu (Enginari ovalamak igin)
Istege Bagl Kaynar Su

Enginarlarin her taraflarini limonla ovalayalim ve limonlu suyun igine koyalim. Sogani, havucu ve patatesi tavla
zari gibi kiigUk kipler halinde dograyalim. Bezelyeleri kiiclk bir tencerede iyice yumusamalarina izin vermeden
¢ok az haglayalim. (Bunu ayr yaparsak bezelye enginarin suyunu karartmaz.) Genis bir tencereye sogani ve
yadi ekleyelim. Cok az kavuralim. Patates ve havucu da ekleyip bir iki kere karigtiralim. Bezelyeleri ve
enginarlari ilave edelim. Garnitlri enginarin igine doldurarak pisirmemiz sart degil, ayni tencerede pisirelim
yeter. Un, seker ve tuzu serpistirip, enginarlarin Gstiine gelecek kadar kaynar su ilave edelim. Limon suyunu da
ekleyip tencerenin kapagdini kapatalim. Bir 10 dakika yUksek isida kaynadiktan sonra 10 dakika kisik atese
alalim. Tencerenin tizerini aliminyum folyo ile kapatalim ve altini kapatalim. Kendi buhariyla pismeye devam
edecektir. lyice oda isisina gelene kadar bekleyelim ve servise hazir edelim.
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