y®, FiRAZIN
MUTFACH

Yumurta Kapama
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Siure: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Yumurta kapama, haslanmis yumurtalarin tereyagli baharat sosunda kisa slire cevrildigi bir
kahvaltiliktir. Sarilarin kati olmasini isterseniz 9-10 dakika haslayin.

Malzemeler:

e 4 yumurta

1 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi pul biber

Yarim cay kasigi toz kirmizi biber
e Tuz

Servis icin maydanoz ve ekmek

Alerjen Uyarisi:

A igerir: icerir: yumurta ve sit Griinleri.

On Hazirhk:

Biberi yagda uzun tutmayin; yanarsa acilasir.
Yapihsi:

1. Yumurtalarn haslayin:

e Yumurtalari soguk suya koyup kaynatin; kaynayinca kisik ateste 8-10 dakika haslayin.
e Slzup soguk suya alin, kabuklarini soyun ve boyuna ikiye kesin.

2. Tereyagh sos:

e Tereyagini kisik ateste eritin. Pul biber ve toz biberi ekleyip 20-30 saniye karistirin;
yakmayin.
e Tuz ekleyip tavayi ocaktan alin.

3. Soslayin:

e Yumurtalari kesik yUzleri alta gelecek bicimde tavaya koyup 1-2 dakika isitin.
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o Kasikla tereyadini Gzerlerine gezdirin; maydanozla sicak servis edin.
Pisme ve Kivam Kontrolu:
Yumurta aki ve sarisi tamamen kati olmalidir.

Saklama:

Haslanmis yumurtalar kabuklu halde buzdolabinda tutun; soyup sosladiktan sonra bekletmeden
tuketin.
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