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IC BAKLALI ENGINAR

6 adet enginar

Yarim kg taze bakla
2 bas taze sarmsak
1 adet havug

1 adet domates
Yarim demet dereotu
1 kahve fincani zeytinyagi
1 tath kasigi tuz

1 adet kesme geker
Uzeri igin:

1 corba kasigi un

1 adet limon

2 su bardagi su

# Baklalarin i¢i gikarilir, ince zari da alinir. Havug soyulur.

# I¢ bakla, havug ve enginar ayri ayri haglanir. (enginarin suyuna biraz limon suyu eklenir)

# Daha sonra havug, tavla zar seklinde dogranir. Dereotu ve sarimsak ince ince kiyilir. Domates kip seklinde
dilimlenir.

# Uzerine haglanmig, suyu stztlmus i¢ bakla, kesme seker, zeytinyad, tuz ilave edilir ve karigtirlir.
# Enginar ¢anaklari yayvan bir tencereye cabuk hareketlerle yerlestirilir.

# Enginarin Gzerine ve kenarlarina hazirlanan baklali i¢ birakilr.

# Un, limon suyu ve su karigtirilir, tencereye dokulir.

# Uzerine 1slatimig yagh kagit yayilir ve kapak kapatilir.

# Tencere orta-kisik ates arasi konumda ki ocaga oturtulur yarim saat pigirilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Bu tarif konserve enginarla hazirlanirsa haglamaya gerek yoktur.
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