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ZEYTINYAGLI iC BAKLALI ENGINAR

Tugrul Savkay

5 adet enginar (fazla yapraklar kesilmis)
1 adet limon

250 gr. i¢ bakla

500 ml. et suyu (2 su bardag)

150 ml. zeytinyagdi (2/3 su bardagi)

200 gr. sogan (ince kiyilmig), (2 orta boy)
Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

1 cay kasigi tozseker

1 bag dereotu dallari

Enginarin sapini kdke yakin yerinden kesin. Bir bigakla keserek yapraklanni temizleyin. Ganagdin i¢ bélimindeki
thyleri kasikla siyirarak alin. Enginari limonlayip, limonlu suyun igine birakin. Kestiginiz sapini soyup, kérpe olan
ortasini ¢ikarin ve pirasa gibi halka halka dograyin. Enginarlari kaynar suya atip, bir tagim kaynatarak biraz
haglayin. Sudan ¢ikarip, stizilmeye birakin.

I¢ baklalan soyarak tekrar iclerini ¢ikarin. Et suyunu bir tagim kaynatip, sicak tutun. Tavada zeytinyagini kizdirin.
Yag kizinca soJanlan i¢cinde pembelesinceye kadar kavurun.

Enginarlari tencereye dizip i¢ baklalari serpistirin. Tavadaki kavmimus sodani Uzerlerine bosaltin. Tuzunu,
biberini ve sekerini serpin. Dereotu dallarini baklali enginarlarin Gzerine birakin. Sicak et suyunu ekleyip,
tencereyi kisik atese oturtun. Yaklasik 15 dakika pigirip atesten alin.

Enginarlari, tencerenin kapagdini agmadan sogumaya birakin. Sojuduktan sonra bir tabada aktararak servis
yapin.
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