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<? İzmir Enginar Dolmas1
Toplam 70 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Orta ~260 kcal Açl1k bar1 5/10

İzmir enginar dolmas1, çiçek enginarlar1n içini pirinç, dereotu, taze soğan, zeytinyağ1 ve baharatla doldurur.

Malzemeler

• 4 adet Çiçek enginar

• 1 çay bardağ1 Pirinç

• 4 dal Taze soğan

• 1 demet Dereotu

• 1 çay bardağ1 Zeytinyağ1

• 2 adet Limon

• 0.5 çay kaş1ğ1 Yenibahar

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Enginarlar1n sert d1ş yapraklar1n1 ay1r1p tüylü iç k1sm1n1 temizleyin.

2. Enginarlar1 limonlu suda 15 dakika bekletin.

3. Pirinç, taze soğan, dereotu, zeytinyağ1 ve baharat1 kar1şt1r1n.

4. Enginarlar1n ortas1na ve yaprak aralar1na pirinçli harc1 doldurun.

5. Tencereye dizip limon suyu ve 1.5 su bardağ1 s1cak su ekleyin.

6. K1s1k ateşte 35 dakika yaprak dipleri yumuşayana kadar pişirin.

7. Tencerede soğutup zeytinyağ1 gezdirerek servis edin.

PÜF  NOKTASI

Enginarlar1 limonlu suda tutmak dolma haz1rlan1rken kararmalar1n1 engeller.

SERVIS  ÖNERISI

Oda s1cakl1ğ1nda, dereotu ve limon dilimleriyle zeytinyağl1 olarak servis edin.
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