Yogurtiu Avokado ve Yumurta Kasesi
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Sire: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Siresi: 5 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

1,5 su bardagi yogurt

1 olgun avokado

2 yumurta

1 salatalik

6 ceri domates

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 tath kasigi limon suyu

1 yemek kasigi kabak cekirdegi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Yumurta, sit ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillari yikadiktan sonra iyice siiziin. Olculeri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Hafif kahvalti veya 6gle 6glnu olarak servis edin.

Yapihsi:
1. Yumurtalan pisirin:

e Kaynar suda istenen sari kivamina gére 6-9 dakika haslayip sogutun.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdikten sonra sudan gecirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Yogurt tabanini hazirlayin:
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e Yogurdu tuz ve limonla karistirip kaselere yayin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Sebzeleri kesin:

e Avokado, salatalik ve domatesi lokmalik hazirlayin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

4. Kaseyi tamamlayin:

e Sebzeler ve yumurtayi yogurt Uzerine yerlestirip yagd ve cekirdek ekleyin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> [pucu: Avokadoyu servis éncesinde kesmek kararmasini énler.
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