
Soslu Ç anak Eng nar

1.5 lt (15 adet) x 6 adet
(5-7 cm)

Soslu Saplı Eng nar Kalb
1.9  lt  ort.(14 adet) x 3 adet

Roma Usulü Eng nar Kalb  & Çanak Eng nar Donuk Eng nar Kalb  (Çeyrek) & Çanak Eng nar

Ege ve Marmara bölgeler nden hasat ed len taze
çanak eng nar  ve eng nar kalb ; 

Çanak eng nar; zeyt nyağı, üzüm s rkes , sarımsak, tuz,

kek k ve fesleğenden oluşan lezzetl  b r karış ımla

mar ne ed lmekted r. Eng narlar doğrudan tüket me

hazır şek lded r, cam kavanozundan ç ıkartılıp d rekt

serv s ed leb l r.

Chefl ne soslu eng nar kalb ; zeyt nyağı ve aromat k

otlar (kek k ve fesleğen) le mar ne ed lm şt r  ve saplı
hal  le “Roma usulü  eng nar kalb ” olarak b l nmekted r. 

Karac ğer dostu çanak eng nar 5-7 cm çapında ve

kılç ıksızdır.

Donuk eng nar kalb  (Ç eyrek) ve Çanak eng nar Mısır’ın
Kafr El-Dawar şeh r nde No:1 kal tes nde yet şen, 2 çeş t

Balad  ve Fransız Eng narı olarak o bö lgeye has yet ş r. İç
yapraklarının mor renkte olmasıyla, Chefl ne Roma usulü
eng nar kalb  ve çanak eng nardan farklılık göster r. 

Eng nar Çanak; Eng narın dış ındak  sert yaprakları
tem zlend kten sonra, ets  b r dokuya sah p çanak kısmı
ortaya ç ıkmaktadır. Genell kle haş lanarak, buharda

p ş r lerek veya kızartılarak tüket l r. Aynı zamanda

garn türlerle, soğuk zeyt nyağ lılarla sıklıkla terc h ed l r.

Günümüzde oldukça talep gören eng nar sağ lık aç ısından

da oldukça faydalıdır. 

Eng nar Kalb  (Çeyrek); Eng narın merkez nde yer alan

körpe yaprakların, yumuşak ve kremamsı dokuya sah p

olduğu kısımdır. Salatalarda, garn türlerde veya ana

yemeklerde kullanılab l r. Izgara yapıldıktan sonra ana

yemeklerde dekor olarak veya salataların ana ürünü
olarak da tüket lmekted r. Sağ lıklı b r alternat f olarak

menü lerde yer alır.

ENG İNAR  Ç EŞİTLERİ

 Eng nar Ç anak

(5-7 cm)
2.5 kg x 4 adet

Eng nar Kalb  (Ç eyrek)

500 gr x  20 adet


