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MANTARLI YUMURTA

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):
6 tane yumurta,

6 dilim tost ekmegi,

300 gram mantar,

75 gram tereyag,

1 demet maydanoz,

1 limon,

4 dis sarimsak,

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 corba kasig sirke,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Mantarlarin saplarinin toprakli bélimlerini kopartin, zarlarini soyun, dilim dilim kesin ve i¢ine bir limon
sikilmig soguk suya atin.

Beri yanda bir tencereye tereyagdinin yarisiyla iki kasik zeytinyagini ve sarimsaklari koyarak atese oturtun.
Mantarlari sudan ¢ikartin, siziin, tuzlayip biberleyin ve kizan yagdin i¢ine atin. Tencerenin kapagini értiin ve orta
1sili bir ateste pisirin (Pisme sirasinda mantarlar kendi sularini saldiklari icin ayrica su istemezler).

Mantarlar pisince atesten indirmeden 6nce igindeki sarimsaklari ¢ikartin, yikanmis ve ince ince dogranmig
maydanozlari igine katin. Bir - iki defa karigtirdiktan sonra tencereyi indirin. Beri yanda tost ekmegini istede gore
yuvarlak veya G¢gen bigiminde dilimlere dodrayin. Etraflarindaki kabuklari kesip ¢ikartin. Sonra bu dilimleri
kalan tereyadi zeytinyadi karisiminda kizartin (Kizaranlar sogumamalari i¢in kapali ve sicak bir yerde tutun)
Yumurtalarin hazirlanmasina gelince: Her seyden énce yumurtalarin cok taze olmasi gerekir. Bir tencereye bol
su, bir ¢corba kagsiJi tuzla bir gorba kasidi sirke koyup atese oturtun. Su kaynamaya baslayinca atesi biraz kisin,
yumurtalar teker teker igine kirin. Yumurtalar iki partide Gger Ucer kirip haglarsaniz birbirlerine yapismaz ve
daha duzenli olurlar. Yumurtalan Gger dakika haslamak kéfidir. Yumurtalarin aklarini bir kevgirle sarilarini
Usttine dogru iterek her yanlarinin aklarla sariimasini ve tencerenin kenarlarina yapigsmamasini saglayin. Béylece
yumurtalarin sarilari tam pismez ve biraz sivi kalir. U¢ dakika sonunda yumurtalari kevgirle teker teker kaynar
sudan ¢ikartip soguk suya koyun. Daha sonra da sularinin iyice siztlmesi i¢in bunlari bir sizgece alin.
Kenarlarindaki fazla beyazlan bigakla keserek yumurtalara diizgn bir bigim verin. Yumurtalari yeniden ilik suya
koyun ve tabaginizi hazirlayincaya kadar suda birakin.

Kizarmig ekmek dilimlerini servis tabagdina dizin, sonra sudaki haglanmis yumurtalar ¢ikartin, sularini siiziin ve
ekmeklerin Uizerine birer tane koyun. Yumurtalarin tGzerine de ¢ok sicak olmak Gzere (sogumussa isitin)
mantarlar kagikla dagitir ince kiyilmis maydanozla susleyerek servis yapin.
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