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CILBIR

1 litre su

2 adet yumurta

2 yemek kagsidi elma sirkesi
1 su bardagi stizme yogurt
1 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasidi nane

1 cay kasigi karabiber

Derin bir tencerede su kaynatmaya baslayin ve su kaynamaya bagladiktan sonra ocagdin altini kisiga getirin ve
sirkeyi ekleyin.

Ardindan kaynayan suyu karigtirarak girdap olusmasini saglayin.

Yumurtalari, dagiimasini énlemek icin bir kepce ya da bardagin i¢ine tek tek kirip tencere igindeki girdabin igine
yavasga birakin.

Yaklasik 3-4 dakika sonunda yumurtalarin beyaz kisimlarinin tamamen pistigini, igininse rafadan oldugunu fark
edeceksiniz.

Yogurdu tuz ve ezilmis sarimsakla karigtirip servis tabagina yayin.

Pisen yumurtalari da sudan kevgirle ¢ikarin. Fazla suyunu stzdidintz yumurtalan yogurdun Gzerine yerlestirin.
Bir tavada tereyagini eritip icine baharatlari ekleyin ve kizdirin.

Hazirladiiniz bu sosu da yumurtalarin Gzerine gezdirin.

© lezzetler.com tarif no:178919 « adi:Cilbir » génderen:Gil « indirme tarihi:04.04.2025 - 19:50


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cilbir-vt408
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/cilbir-178919.jpg
http://www.tcpdf.org

