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CILBIR

5 su bardagi su

2 adet yumurta

1 yemek kagigi izum sirkesi

Servisi igin:

2 dilim kizarmig ekmek

1 cay kasigi tereyadi

4 dal maydanoz

1/4 cay kagiJ! taze ¢ekilmis tane karabiber

Suyu derin bir tencerede kaynatin. Fokurdamaya bagladiginda altini kisin.

Sirkeyi ekleyin, kaynar suyu son bir kez karistirip bir girdap olusturun. Dagilmamasi i¢in ayri bir kaba tek tek
kirdiginiz yumurtalari kaynar suya yavasca birakin.

Yumurta aklari tamamen pismis, yumurta sarilari rafadan kivamda olmalidir. Yumurtalarn yaklasik 3-4 dakika
kadar kaynar suda pisirin.

Yumurta aklarinin diizenli bir sekilde pismesi igin aralarda kevgir yardimiyla hareket ettirerek yumurta sarilarina
tutunmasini saglayin.

Poge yumurtalari servis tabagdina alip kenar kisimlarini bir kalip ya da bigak yardimiyla diizeltin.

Tereyag! surdugunuz kizarmig ekmek dilimleri Gzerine yumurtalar yerlestirin. Incecik kiyllmis maydanoz
yapraklari ve taze ¢ekilmis tane karabiber ilavesiyle sisledikten sonra servis yapin.

Not: Sirkeyi yumurtalarin dagiimamasi igin suya ekleyin. Yumurta beyazlarini bir kevgir yardimiyla toparlayin
arzuya g6re daginik durumda olan kenar kisimlarini yuvarlak bir kalip yardimiyla diizeltin. Boylelikle daha
muntazam sekilli pogse yumurtalar hazirlamis olursunuz.Yumurtalari eklediginiz sirada su kaynar olmali ancak
¢ok fazla fokurdamamali.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 06.06.2023
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