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ZEYTINYAGLI PORTAKALLI CANAK ENGINAR

https://acunn.com

5 adet taze enginar ¢anagi
2 adet havug

1 adet patates

1 su bardagi bezelye

1 adet kuru sogan

Yarim demet dereotu

2 tatl kasigi un

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 adet portakal

Yarim limon suyu

1 kahve fincani zeytinyag!

Soganlarimizi yemeklik dograyip yarim fincan zeytinyagi ile 2 -3 dakika kavuruyoruz. Sonra kiip kiip
dogradigimiz patates ve havuglarimizi ekliyoruz. Ayni anda bezelyeleri ve enginar ¢anaklarini da ekliyoruz.

Biraz kavurduktan sonra (yaklasik 5 dakika kadar ) yemeg@imizin igine 2 tath kasigi unu da ilave edip bir iki kez
geviriyoruz ve hemen ardindan 1 adet portakal suyunu, yarim limon suyunu, seker ve tuzu da ekleyip son olarak
1 su barda@i icme suyunu da ekleyerek 10 dakika agzi kapali pisirmeye birakiyoruz.

Gatalla enginarin sertligini kontrol edip hazir oldugunu disiindiigiiniizde ¢anaklar tencere dibine dogru
yerlestirip bir kasik yardimi ile garnitirleri icine koyuyoruz ve kiyilmis dereotunu Uzerlerine serperek kalan yarim
fincan zeytinyagini da lizerine gezdirip 2 yada 3 dakika kadar daha pisirip kapatiyoruz. Soguduktan sonra servis
ediyoruz.
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