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SARAY USULU PASTIRMALI YUMURTA

6 adet yumurta

2 orta boy kuru sogan
2 orta boy domates
250 gr. pastirma

2 su bardagi su

1 yemek kasigdi tereyadi
Yeterince tuz
Yeterince toz karabiber
Y2 su bardagi et suyu

1 yemek kasigi sirke

1 tath kasidi toz seker

Soganlari piyaz sogani gibi ince ince dograyin. Yarim yemek kagigi tereyaginda gevirin fakat iyice kavurmayin.
Rengi donerken atesten alin ve yumurta sahanina yerlestirin. Iki domatesin kabugunu soyup ikiye bélin ve
dilimleyin. Sonra onlari da soganlarin Ustline doégeyin.

Ote yandan pastirmayi 2 bardak su koydugunuz bir sahanda orta ateste 6ldirin. Pastirmalar bir tabaga alin,
suyunu dokdin, kullanmayin. Sirke ile sekeri bir bardakta iyice ¢irpin, domatesli soganin (izerinde gezdirerek
bosaltin. Ustiine tuz ve karabiber serpin. Bunun Ustlne de, ateste pisirerek yumusattiginiz pastirmayi déseyin.
llik et suyunu da gezdirerek ilave edin. Alti yumurta igin kasigin ucu ile sahanda alti yuva agin.

Yemek zamani gelince yuvalarin icine yumurtalari kirin, sahanin kapagdini kapatin, orta ateste pismeye birakin.
Daha sonra sicak olarak servise sunun.
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