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Sire: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

6 yumurta

150 g sucuk

1 su bardagi rendelenmis kasar
1 yesil biber

8 ceri domates

1 yemek kasigi tereyagi

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:

A icerir: Yumurta, sit ve sit triinleri.

On Hazirhk:

Malzemeleri 6lclip hazirladiktan sonra pisirmeye baslayin.
Servis Onerisi:

Taze ekmek ve cayla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Sucugu hazirlayin:
e Dilim sucuk ve biberi tereyaginda kisa stire renk aldirin.

2. Kaba yerlestirin:

e Karisimi firin kabina alip ¢ceri domatesleri ekleyin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

3. Yumurtalar kirin:
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e Yumurtalari birbirine degmeyecek bicimde kaba yerlestirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
diizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e Kasari serpip 190°C firinda aklar pisip sarilar istenen kivamda kalana kadar firinlayin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrolli ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagli kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada tzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birka¢ dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Yumurta sarisinin akiskan kalmasi icin 10. dakikadan sonra kontrol edin.

3/3



