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BURGONYA USULU YUMURTA

4 yumurta

1+3/4 su bardadi esmer et suyu

1 kliclk sogan (kiguk pargalar halinde) dogranmis
1 limon kabugu seridi (5-6 sni uzunlugunda)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 kahve kasi§i karabiber

1 dilim jambon (0,5 cm eninde seritlere kesilmig)
125 gr mantar (silinip, ince dilimlenmig)

30 gr (2 corba kasidi) unlu tereyad

Esmer et suyu, sodan, limon kabugu, sarimsak, baharat torbasi, karabiber, jambon ve mantarlari biyUk bir
tencereye koyunuz. Tencereyi harli atege oturtup, arasira karistirarak kaynatiniz. Atesi iyice kisip, tencerenin
kapagini kapatarak 10 dakika pigiriniz.

Tencereyi atesten alip, pisme suyunu orta boy bir kaseye stiziiniz. (Stizgecte kalan baharat torbasi ve limon
kabu@unu atiniz, jambon ve mantar karisiminiysa saklayiniz.)

Slzdugunlz suyu yeniden tencereye koyup, orta ateste kaynatiniz. Yumurtalarn dikkatle suyun icine kirip 4
dakika, aklar sertlesinceye kadar pisiriniz. Delikli kepceyle yumurtalari isitilmig bir servis tabagdina ¢ikarip, sosu
hazirlayana kadar sicak kalmalarini saglayiniz.

Sosu hazirlamak igin, atesi yUkseltip pisme suyunu 3 dakika, biraz koyulagsana kadar kaynatiniz. Atesi iyice
kisip, unlu tereyadi kli¢Uk pargalar halinde azar azar ekleyiniz. Strekli karistirarak 1 dakika, sos purtiksuz ve
koyu olana kadar pigiriniz. Sakladiginiz jambon ve mantar karisimini sosa katip, sirekli karigtirarak 2 dakika
daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten aliniz. Sosu yumurtalarin Ustiine dékup, servis ediniz.
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