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BAHARATLI YUMURTA (FRANSA)

Malzeme: 4 kisilik

6 yumurta,

tuz,

2 sogan,

40 gr. tereyag,

1 cay kasigi kori (ya da karisik baharat),
1/2 litre sicak et suyu,

1 ¢corba kasigi misir nisastasi,

100 gr. taze krema,

karabiber.

Yumurtalari, orta boy bir tencerede, sirkeli ve tuzlu suda 8 dakika kaynatin. Yumurtalar pisince tencereyi atesten
alip yumurtalari ¢ikararak soguk sudan gegirin. Sogumus yumurtalarin kabuklarini soyup, soguk su dolu bir
kaba atin.

Korili sosu hazirlamak igin, soganlar piyaz dograyip bir tencerede kizdiriimig tereyaginda, 5-6 dakika,
tencerenin agzi kapali olarak, éldirtn. Kapagi alip koriyi ilave ederek karistirdiktan sonra sicak et suyunu
ekleyin. Atesi kisip, 10 dakika, agir ateste pisirdikten sonra taze kremaya yediriimis misir nisastasini sosa
ekleyin. Ates Uzerinde surekli karigtirarak koyulastirm. Tadina bakip, gerekirse, biraz daha tuz ve karabiber
ekleyin. (Sosa kremali karigimi ekledikten sonra sosun kaynamamasina 6zellikle dikkat edin; aksi takdirde
kesilerek sosu bozar.)

Yumurtalari boylamasina ikiye kesip sarilarini ¢ikardiktan sonra beyazlarini atese dayanikl bir kaba yanyana
yerlestirin. Yumurta sarilarini bir ¢atalla iyice ezip igine biraz kori ve sosdan ekledikten sonra, tekrar beyazlarin
icine doldurun. Kalan sosu da sicak olarak yumurtalarin Gstline doktikten sonra firinin Gst katinda veya
Izgaranin altinda glaze olmasi icin ¢ok kisa bir stire tutun, kérili yumurtayi tercihan pilavla servis edebilirsiniz.
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