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YARIM ENGINAR DOLMASI

4 adet kabuklu enginar

8 tatli kasigi piring

1 adet kuru sogan

2 adet taze sogan

1 corba kasigi kus Gzdma
Yarim cay bardagi kus Gzimda
1 adet kesme seker

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi karabiber
Yarim demet dereotu

5-6 dal taze nane

2 cay kasigi tuz

1,5 su bardagi zeytinyagi
1 adet limon

# Once i¢ hazirlanir; 1 cay bardadi zeytinyagi tavaya konur, gam fistigi eklenir ve pembelestirilir. ince dogranmig
kuru sogan eklenir ve seffaflasana kadar kavrulur.

# Yikanmig piring ve kus Uzimu ilave edilir, 5-6 dakika ¢evrilir. Seker, yenibahar, karabiber, tuz, kiyllmis taze
nane, taze sodan ve dereotu eklenir, karigtirlir.

# Tencerenin kapad kapatilir ve atesten alinir. Yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada bir kaba su ve limon suyu konur.

# Enginarin Ust kismi ve sap kismindan 2 parmak kesilir. Sap kismi soyulur. Dig yapraklar tamamen alinmadan
yarim yontulur.

# Enginar boyuna kesilir, i¢inin tiyleri kasikla ¢ikarilir ve hemen limonlu suya atilir.

# Butln enginarlar hazirlaninca yayvan bir tencereye kararmalarina izin vermeden hemen dizilir ve sicak su
dokdulur, limon gezdirilir. Enginarlar yarim yumusayana kadar haglanir.

# Sonra enginarlara hazirlanan i¢ paylastirilir. Gerekirse seviyeyi gegcmeyecek kadar biraz daha sicak su eklenir.
# Tencerenin kapagi kapatilir. Orta-kisik ates arasi yaklasik 45 dakika pisirilir.

# Atesten alinir, kapagini agmadan yarim saat kadar dinlendirilir. Servisten hemen énce kalan zeytinyagi
gezdirilir. }

# Dolmalar servis tabagdina konur. Uzerine kiyllmig dereotu serpilir.

Not: Enginarin taze oldug@u igindeki tlylerin agik renkte olmasindan anlasilir.
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