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ZEYTINYAGLI iC BAKLALI ENGINAR

6 adet enginar

500 gram i¢ bakla

2 adet orta boy sogan

8 yemek kasigi zeytinyadi
1 tath kasidi tuz

7-8 dal taze nane

Enginarlarini temizlenmemis sekilde aldiysaniz temizleyip yikayip kalin kiipler halinde dograyip limonlu suda
bekletiniz.

I¢ baklalarinizi ayiklayip yikayiniz. Soganlar soyup,kip kip dograyiniz.

Bir tencerenin igerisine 6nce soganlari ve zeytinyagini ekleyip bir-iki tur kavurduktan sonra Gizerine suyu
sUzUlmus enginar ve ayiklanmig baklalari ekleyip 2-3 dakika kavurunuz.

Daha sonra tzerini gegmeyecek sekilde suyunu ve tuzu ekleyip orta ateste pisirmeye birakiniz.

Yemegi ocaktan indirmeye yakin ince kiyim taze naneleri de ekleyip ocagin altini kapatip, ilik servis ediniz.

Not: i¢ baklayi kabuklu sevenler kabuklarini ¢ikartmadan yapabilirler. Kuru sogan yerine 8- 10 tane arpacik
sogani kullanabilirsiniz. Konserve degil taze enginar kullanirsaniz daha lezzetli olacaktir.
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