CHEFLINE

ENGINAR CESITLERI

Roma Usulu Enginar Kalbi & Canak Enginar

Donuk Enginar Kalbi (Ceyrek) & Canak Enginar

Ege ve Marmara bélgelerinden hasat edilen taze
canak enginar ve enginar kalbi;

Canak enginar; zeytinyagi, tziam sirkesi, sarimsak, tuz,
kekik ve feslegenden olusan lezzetli bir kansimla
marine edilmektedir. Enginarlar dogrudan tiketime
hazir sekildedir, cam kavanozundan c¢ikartiip direkt
servis edilebilir.

Chefline soslu enginar kalbi; zeytinyag: ve aromatik
otlar (kekik ve feslegen) ile marine edilmistir ve saph
hali ile “Roma usuli enginar kalbi” olarak bilinmektedir.

Karaciger dostu ¢anak enginar 5-7 cm c¢apinda ve
kilgiksizdir.
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Soslu Canak Enginar Soslu Saph Enginar Kalbi
(5-7 cm) 191t ort.(14 adet) x 3 adet
1.5 It (15 adet) x 6 adet

Enginar Kalbi (C eyrek)
500 gr x 20 adet

Donuk enginar kalbi (Ceyrek) ve Canak enginar Misirin
Kafr EI-Dawar sehirinde No:1 kalitesinde yetisen, 2 ¢esit
Baladi ve Fransiz Enginar olarak o bélgeye has yetisir. i¢
yapraklarinin mor renkte olmasiyla, Chefline Roma usulu
enginar kalbi ve ganak enginardan farklilik gésterir.

Enginar Canak; Enginarnn disindaki sert yapraklari
temizlendikten sonra, etsi bir dokuya sahip ¢anak kismi
ortaya c¢ikmaktadir. Genellikle haslanarak, buharda
pisirilerek veya kizartilarak tuketilir. Ayni zamanda
garnitirlerle, soguk zeytinyaghlarla siklikla tercih edilir.
Gunumuzde oldukg a talep géren enginar saglik agisindan
da olduk¢ a faydalidir.

Enginar Kalbi (Ceyrek); Enginarin merkezinde yer alan
korpe yapraklarin, yumusak ve kremamsi dokuya sahip
oldugu kisimdir. Salatalarda, garnitirlerde veya ana
yemeklerde kullanilabilir. Izgara yapildiktan sonra ana
yemeklerde dekor olarak veya salatalarin ana Grani
olarak da tuketilmektedir. Saghkli bir alternatif olarak
menilerde yer alir.

Enginar ¢ anak
(5-7 cm)
2.5 kg x 4 adet




