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Sure: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 5 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 2-3 kisilik

Malzemeler:

3 adet domates (rendelenmis)

2 adet yesil biber (ince dogranmis)

3 adet yumurta

2 yemek kasigi tereyagi veya zeytinyadi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber

Opsiyonel:

e 50 gr beyaz peynir veya kasar peyniri (istege bagh)
e 1 cay kasigi kekik

Alerjen Uyarisi:
A icerir: gluten iceren tahillar, sit ve siit Griinleri, yumurta ve soya.
On Hazirhk:

Menemen icin yumurta ve sut Urunlerini kullanmadan kisa slre dnce buzdolabindan cikarin.
Sebzeleri yikayip kiicUk ve esit dograyin; sulu sebzelerin fazla nemini alin. Tava kullanilacaksa
orta ateste dnceden isitin, firinh tariflerde kalip veya tepsiyi hazirlayin. Unlu karigsimlari
gereginden fazla cirpmamak icin kuru ve sivi malzemeleri ayr kaplarda élcun.

Servis Onerisi:

Kahvaltihgi ilk sicakligi gectikten sonra dilimleyin veya porsiyonlayin. Taze domates, salatalik,
yesillik ve cayla sicak ya da 1lik servis edin.

Yapihsi:

1. Sebzeleri Kavurma:
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e Tavaya tereyagini veya zeytinyagini ekleyin.
e Yesil biberleri ekleyip birkac dakika kavurun.
e Rendelenmis domatesleri ekleyerek 5 dakika suyunu ¢cekene kadar pisirin.

2. Yumurtayi! Ekleme:

e Yumurtalari domates karisiminin tzerine kirin ve sarilarini dagitmadan pismeye birakin.
o Hafif karistirarak menemenin kivamini belirleyebilirsiniz.

3. Baharatlar ve Peyniri Ekleyerek Servis:

e Tuz, karabiber, pul biber ve istege bagli olarak peyniri ekleyin.
e Yumurtalar tamamen pistikten sonra ocaktan alin.

4. Servis:
e Sicak olarak taze ekmekle servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yumurtali karisimda sivi bélium kalmamali fakat doku kurumamalidir. Muffin ve bazlama turlerinde
ic kisim pismis, dis ylzey esit renklenmis olmali; ortasina batirilan kiirdan hamur bulasmadan
¢itkmalidir. Krep veya tava Urlnleri ¢evrilebilecek kadar tutunmali ve kolay ayrilmahdir. Peynirli
iclerde peynir erirken hamurun merkezinde cig tabaka kalmadigini kontrol edin.

Karisimi bekletmeden pisirmek kabartma tozunun glcunu korur. Tava Urlnlerinde her
porsiyondan énce isiyl yeniden dengeleyin.

Menemen hazirlanirken élculeri ilk denemede koruyun ve her asamayl tamamlamadan bir
sonrakine gecmeyin. Isi, kap blUyUtkligu ve malzemelerin baslangic sicakhigi stireyi degistirebilir;
bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku isaretlerine de bakin. Son
tat ayarini servis sicakliginda yapin. Gerekirse klclk duzeltmeler uygulayin; temel malzeme
oranlarini bir anda degistirmeyin ve sonucu not edin.

Pisen kahvaltiligi tamamen soguttuktan sonra kapali kapta buzdolabina alin. Servis 6ncesinde
tavada veya dusuk isili firinda kisa slre i1sitin; uzun isitma yumurtali ve peynirli iclerin kurumasina
neden olabilir.

>> Ipucu: Daha lezzetli olmasi icin domatesleri kavurmadan énce kabuklarini
soyabilirsiniz.
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