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Yumurtali Kapya Biber Kayigi
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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 buyuk kapya biber

4 yumurta

1/2 su bardagi beyaz peynir
1/2 su bardagi kasar

2 dal taze sogan

1 yemek kasigi zeytinyadi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:

A icerir: Yumurta, sit ve sit triinleri.

On Hazirhk:

Malzemeleri 6lclip hazirladiktan sonra pisirmeye baslayin.
Servis Onerisi:

Kizarmis ekmek ve yesillikle sicak servis edin.

Yapilisi:

1. Biberleri hazirlayin:

e Boyuna ikiye kesip cekirdeklerini cikarin ve hafifce yaglayin.

2. On pisirme yapin:

e Biberleri 190°C firinda 8 dakika yumusatin.

 Pisme siresinin son béliminde kontrolli ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birka¢ dakikada tzerini agin.

3. Yumurtalan ekleyin:
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e Her biberin icine peynir koyup bir yumurta kirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Tamamlayin:

e Kasar ve taze sogan ekleyip yumurta aklari pisene kadar 10-12 dakika 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: Yumurtayi tasirmamak icin iri ve dengeli duran biberler secin.
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