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CILBIR

Yumurta 4 adet

Elma Sirkesi 2 yemek kasigi
Yogurt 3 yemek kagigi
Sarimsak 1 dig

Tereyadi 1 yemek kasigi
Pul Biber 1 tath kasigi

Tuz 1 gay kasigi

Su (Kaynar) 250 ml

Tirnak Pide 1 adet

Gurme Sef Cok Amagl Pisiricinin haznesine kaynar suyu ve 2 ¢orba kasigi sirkeyi ekleyip Pose modunda 95
°Cde calistirin. Bir kasik ile tenceredeki suyu karistirin ve birgirdap olusturun. Dénen suyun ortasina yumurtayi
kirin. llk yumurta biraz toplayinca kenara alin ve suyu ¢ok yavasca ¢evirin. Ikinci yumurtayi da kirin ve eger
dagilirsa kasikla kenarlarini toparlayin. Sirasiyla diger yumurtalar i¢in de ayni igslemi uygulayin. 2-2,5 dakikada
yumurtalarin beyazi sertlesecektir, sarilari ise en akiskan kivamda olacaktir. (Kapak agik pisirme gergeklestirin.)
Tirnak pideyi iri kiipler halinde dograyin. Bir kasede oda sicakhigindaki yogurdu ve 1 dis ezilmis sarimsagi
karistirin. Pideleri tabagda alip tizerine sarimsakli yogurdun bir kismini ilave edin. Sonra yumurtalari bir kevgir
yardimiyla tencereden alip suyunu siziin ve pidelerin Uzerine yerlestirin. Kalan yogurdu da yumurtalarin tGizerine
dokin. Tereyadini kicUk bir tavada eritin. Yag eridikten sonra i¢ine pul biber ekleyin. Acili yagi tabagin tzerine
dokin. Tuzu serpin.
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