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ZEYTINYAGLI ENGINAR

4 Adet enginar

15 - 20 Adet arpacik sogani
2 Kahve fincani zeytinyagi
1 Adet buyUk patates

1 Adet havug

1 Tath kasigi un

1 Tath kasigi tuz

Yarim limonun suyu

1 Adet kesme seker

2 Su bardagi su

8 - 10 Dal dereotu

# Havuc ve patates temizlenip tavla zar seklinde dogranir.

# Soganlar soyulur, enginarlar soyulur, i¢lerindeki samanli kisim bir kagik yardimiyla kaziyarak ¢ikartilir.
# Enginarin kararmamasi i¢in Uzerlerine limon suyu sardlUr.

# Kuclk bir tencereye enginar tepe Ustu dizilir.

# Uzerine 6nce unlu su gezdirilir, sonra soyulmus arpacik soganlari, dogranmig havug ve patates eklenir.
# En son tuz ve seker konup, zeytinyagi gezdirilir.

# Tencerenin kapagi kapatilir, kisik ateste 1,5 saat pisirilir.

# Soguyunca Uzerine ince kiyllmis dereotu serpilerek servis yapilir.

Not: Enginar mevsimi degilse, konserve enginara ayni islemler yapilarak bu yemek pisirilebilir, ancak pisme
sUresini daha kisa tutmak gerekir.
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