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Yumurtali Peynirli Kahvalti Durumu
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Sire: 20 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

2 lavas

3 yumurta

100 g kasar peyniri

1 kirmizi biber

2 dal taze sogan

1 yemek kasigi tereyagi
1 tutam maydanoz

e Tuz
Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, sit ve siit Grinleri.
On Hazirhk:

Kahvaltilik malzemeleri élclp tezgaha alin. Yumurta ve stt GrUnlerini kullanmadan kisa slire énce
buzdolabindan cikarin; tava veya firin gerektiren tariflerde pisirme yulzeyini 6nceden hazirlayin.

Servis Onerisi:

ikiye kesip domates ve ayranla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. ic harci hazirlayin:
e Biberi tereyaginda soteleyip cirpilmis yumurtayi ekleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine

renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Peyniri katin:
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e Yumurta hafif sulu kalirken kasar ve taze sogani ekleyin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Diurimleri sarin:

e Harci lavaslara paylastirip kenarlari ice alarak sikica sarin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

4. Tavada kizartin:

e DiurtGmleri kuru tavada iki ylzUu renk alana kadar pisirin.
e Tavayi 6nceden iIsitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yumurtal tariflerde akin tamamen pistigini, hamurlu karisimlarda ise i¢c kismin ¢ig kalmadigini
kontrol edin. Tava Isisini orta seviyede tutarak dis ylzeyin erken yanmasini énleyin.

>> [pucu: Yumurtayl tamamen kurutmadan lavasa almak diirimiin icini yumusak tutar.
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