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IZMIR USULU ENGINAR DOLMASI

6 adet taze enginar ¢anagi
1 su bardag piring

4 adet taze sogan

1 corba kasigi cam fistigi

1 corba kasigi kus Uzimi
15-20 dal maydanoz
15-20 dal dereotu

3-4 dal taze nane

Yarim tath kagigi karabiber
1 tath kasigi tuz

1 cay bardagi zeytinyag!

1 adet kigiik limon

Uzeri igin:

5-6 dal dereotu

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi

# Taze nane yapraklara ayrilir, maydanoz ve dereotuyla birlikte ince kiyilir. Taze sogan ¢ok kiigUk dogranir.

# Uzerine yikanmig piring, cam fistigi, kus Uzimu, karabiber, tuz zeytinyadi ve 1 cay bardagi su eklenir,
karigtirilir.

# Enginarlar yayvan bir tencereye yerlestirilir. Hazirlanan i¢ enginar ¢canaklarina paylastirilir. Bos yerlere kabuklu
limon dilimleri birakilr.

# Kenardan 1 buyik cay bardagi su eklenir. Dolmanin tzeri islatiimig yagh kagitla értulir ve kapag kapatilir.

# Tencere orta atesli ocaga yerlestirilir, yarim saat kadar pisirdikten sonra bir miktar sicak su eklenir, yarim saat
daha pigirilir.

# Ocak kapatilir. Kapagi agmadan 20 dakika dinlendirilir.

# Sure sonunda kapak agllir, kagit alinir. Dolmalarin Gzerine zeytinyadi gezdirilir. Kiyilmig dereotu serpilir.

# Ik ya da soguk olarak sofraya getirilir.

Not: izmir usulli enginar dolmasinin 6zelligi gam fistigi, kug Gizimii dahil biitlin malzemenin gig olarak
doldurulmasidir.
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