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BUGDAYLI VE MISIRLI KAYGANA

Yarim su bardagi haslanmis bugday
Yarim su bardagi konserve misir
1 cay bardagi sit

4 adet yumurta

2 yemek kagsigi un

3 yemek kasig! sivi yag

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

Sos igin:

1 su bardagi yogdurt

1 tath kasidi kuru nane

1 dal taze nane

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

1 dis sarimsak

Tuz

Ilk dnce sosu hazirlayin. Yogurdu uygun blyikllkte bir kaseye alip bir ¢imdik tuzla ¢irpin. Sarimsag ezip
yogurda ekleyin. Taze naneyi incecik kiyin. Kuru nane ve zeytinyagi ile birlikte yogurda ekledikten sonra sosu
tekrar karigtirin. Servis esnasinda kullanmak dizere bir kenara ayirin.

Yumurtaya un, st ve tuzu ilave edip iyice karigtirin. Igine haslanmis bugday, misir ve taze ¢ekilmis karabiber
ekleyip karistirin.

Izgaray! bir firga ile yaglayin. Yumurtali karisimindan kiguk bir kepge ile alarak izgaranin tizerine dokin. Bir
yUzU pistikten sonra diger ytzinU gevirip pigirin.

Pisen kayganalar servis tabagina alip hazirladiginiz yogurtlu naneli sos egliginde servis edin.
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