%E
i
. &

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISKOC YUMURTASI

6 yumurta

150 gram sosis

Yeteri kadar un
Kurutulmus ekmek tozu
Zeytinyad!

Tuz

Dért yumurtayl kaynamaya bagslayan suya atip on dakika i¢inde tuttuktan sonra bunlari soguk suya batirip
¢ikarmali ve kabuklarini ayiklamali. Sosisleri hafifce hasladiktan sonra bunlari uzunlamasina ortadan ikiye
dogramali. Yumurtalari da uzunlamasina ikiye béimeli. Sosislerden yumurtalarin uzunlugunda pargalar kesmeli.
Ortadan ikiye dogranmis yumurtalarin arasina sosisleri yerlestirmeli. Bdylece bir ¢esit sosisli yumurta sandvigi
yapmali. Kalan yumurtalar hafifce ¢irpmali. Arasina sosis konmus yumurtalari dnce una, sonra sirasiyle ¢irpilmig
yumurtaya ve kurutulmus ekmek tozuna bulayip kizgin zeytinyagdina atip her yanlarini nar gibi kizartmali. Kizaran
yumurta sandviglerini iyice stizerek tavadan ¢ikarmali ve servis tabadina koyup sicak sicak servis yapmali.
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