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ENGINARLI IC BAKLA, (ZEYTINYAGLI)

6 adet enginar

1 adet havug

1500 gram bakla

1 bardak zeytinyagi
1 bas kereviz

1 bas sarimsak
Yeteri kadar tuz

Enginar sapsiz gébek olarak temizlenir. Bakla dig kabugu ve i¢ zar ¢ikariimig hazirlanir. Temizlenmig sogan,
havuc, kereviz, bakla, enginar ve sulandirlmig un pisirilecek kalba konur. Uzerine limon sikilir, zeytinyagi, dért
bardak su ilave edilerek lzeri yagll kagitla kapanir. Sert ategte pigirilir. Soguduktan sonra enginarin gébegi
yukariya konur, i¢ bakla gébegine doldurulur. Uzerine dereotu ve suyu suzillr, etrafina sebzeleri konur, béyle
servis edilir. E§er bakla biraz kartlagiyorsa enginar ayri, bakla ayr pisirilmelidir. Kart bakla pargalanacadindan
enginarla pismesi dogru olmaz. Ayri ayri pigtikten sonra enginar tabaga konur, ayri pisen bakla da gébegine
konur. Ikisinin suyu tzerine stzulGr.

Enginari sapsiz gdbek olarak ayiklarken dikkat edilecek husus gébek enginarin kararmamasidir. Bunun igin de
Ust kabuklar ayiklandiktan sonra bigakla iyice tirag edilir, sonra tlyleri bir kasikla iyice temizlenir, bicakla
tiraglanmis ve beyaz olan her yere limon surdlir ve derhal hazirlanmig olan limonlu ve unlu suya atilir. Béylece
kararma 6nlenmis olur.
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