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ZEYTINYAGLI GARNITURLU ENGINAR

Bir tutam tuz

1,5 cay bardag zeytinyagi
8 adet enginar

10 gr. dereotu

2 adet sogan

2 adet havug

1 adet patates

1 cay bardag ic bezelye
4 adet limon

Yagl kagit

Enginari soymak icin, bir tencereye 2 litre (10 su bardagi) civarinda su konur ve i¢ine G¢ limonun suyu
(enginarlarin kararmasini 6nlemek i¢in) sikin. Enginarlarin kokleri, elle, dibinden kirilir (kbkteki kilgiklar ¢ikar).
Enginarin digindaki yesil yapraklar, elle kopartin. Bigakla, dénerek, yesil kabugu derine inmeden soyun, yalniz
beyaz kisminin kalmasini saglayin. Tyl kismin denginden kesip, tlylu yerleri bir kasik yardimiyla sékerek atin.
Kararmamasi igin, soyulmusg enginarlari hemen limonlu suya koyun.

Garnitiir sebzeleri temizleyip zar seklinde dograyin. Bir tencereye zeytinyagdi koyun, soganlar pembelesene
kadar sote edin. 1 litre (5 su bardagi) su ilave edin, bir limonun suyu ve tuz katin.

Enginarlari, cukur yeri Uste gelecek sekilde tencereye koyun. Yagh kagit islatilip Gzerine orttlir ve bir tagim
kaynatin. Havug ilave edip, 10 dakika pistikten sonra patates ve bezelye igi ekleyin. 15 dakika civarinda kapagi
kapal bicimde orta hararetli ateste pisirin. Enginarlar yumusadiginda, yarim litre su kalmig olmasi gerekir.
Soguduktan sonra servis ederken Uzerine dereotu koyun.

Not: Enginarlari tamamen soyun, aksi halde, yesil bdlimleri pismez ve bu bdlumlerin tad hi¢ hos degildir.
Enginarlar kdrpe ise saplarini atmayin; soyup yemege koyabilirsiniz. Yagl kagit yerine temiz bir tllbent de
kullanabilirsiniz.
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