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%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
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SCOTCH EGGS

https://qurmekibris.com

5 adet orta boy yumurta

500 gram yagsiz kiyma

4 dal taze sogan

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi dijon hardali

1 yemek kasigi ketcap

3 yemek kasi§i sizma zeytinyagi

1 yemek kasigi misir ya da bugday unu
2 tepeleme cay kasigi kimyon

1 tepeleme ¢ay kasi§i tuz

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

Sosu icin:

1 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi mayonez

1 tath kasidi dijon hardali

1 dis sarimsak

1/2 tath kasigi ince kiyilmis dereotu

1 cay kasigi tath kirmizi biber (arzuya gére)
1 cay kasigi sumak (arzuya goére)
Kizartmak igin:

1/2 su bardagi bugday unu

1 yemek kasigi misir unu

1 yemek kasigi irmik

2 adet ¢irpiimis yumurta

1 su bardagi kalin ¢ekilmis galeta unu
1 litre aycicek yagi

Sosun yapimi i¢in rendelediginiz sarimsak ve diger malzemeleri bir kasede ¢atal yardimiyla karistirin.
Oncesinde oda I1sisina getirdiginiz yumurtalar bir miktar tuz eklediginiz kaynar suda 3-4 dakika haglayin.
Pismeyi durdurmak i¢in soguk suya koyun veya buzlu su olan bir kaseye alin.

Soguttugunuz yumurtalari soyup Uzerindeki nemi bir kagdit havlu yardimiyla kurulayin.

Kiyma, incecik dogradiginiz taze soganlar, rendelenmis sarimsak ve diger malzemeleri cukur bir kapta iyice
karistirip yogurun. Malzemelerin iyice 6zlestigine emin olduktan sonra karisimi bes esit par¢aya bolin.
Kiyma parcalarindan birini alip elinizde iyice diizlestirin. Ustiine haslanmis yumurtay! koyup alttan yanlara dogru
yavas yavas kivirarak kiymanin yumurtayi kaplamasini saglayin.

Sonrasinda yumurtayi fazla ezmeden iki elinizin arasinda sekil verin. Kiymanin yumurtanin gevresine esit
kalinlikta dagildigina emin olun. Kalan yumurtalar igin de ayni islemi tekrarlayin.

Hazirladiginiz kéfteleri; dnce beyaz un karigsimina, sonrasinda ¢irpilmig yumurtaya ve son olarak da kalin
cekilmis galeta ununa bulayin.

lyice kizdirdiginiz derin yagda, kéfte yumrularinin Gsti kitir hale gelip altin sarisi renk alana kadar 2-3 dakika
kizartin.

Kizarttiginiz yumurtali kdfteleri kagit havlu tstine alip fazla yaginin emilmesini saglayin. Ortadan ikiye kesip
Onceden hazirladiiniz sos esliginde sogumadan servis edin.

Not: Yumurtalari cok az haglamaya 6zen gosterin. Akabinde pismeyi durdurmak igin buzlu suya
koyabilirsiniz.Yumurtalari az pisirdiginiz i¢in soyarken par¢alamamaya dikkat edin, rahat soyulmasi icin
kaynama suyuna bir miktar tuz ekleyebilirsiniz.Hazirladiginiz kiyma karigsimi ile haglanmis yumurtalar kaplarken
karisimin ¢ok kalin olmamasina dzen gdsterin, aksi taktirde iginin pismesi gecikecektir.
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