B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CILBIR

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Tencereyi ocada koyarak su-sirke-tuz karisimini kaynatiniz.

Atesi kisarak kaynamanin durmasini saglayiniz.

Yumurtay! bir kaseye kiriniz.

Tazeligini kontrol ediniz.

Yumurtayl, yavasc¢a tencere icindeki kaynama derecesindeki suya kaydiriniz. (Yumurtay! kaydirma esnasinda
kaseyi mimkin oldugu kadar suya yakin tutun.)

Diger yumurtalara da ayni islemi uygulayiniz.

Yavas yavas 3-4 dakika pisiriniz. (Kaynatiimamalidir, yumurtalar pargalanir ve dagilir. Aklarin pismesi sarilarin
yumusak kalmasi gerekir.)

Yumurtalar dikkatlice kevgir yardimi ile soguk suya ¢ikariniz.

Sacakl kisimlar olusmussa kesip ayiriniz.

Sogan ve ispanaklari hazirlayiniz.

Kullanilana kadar bu suda bekletiniz.

Ezilmis sarimsak ve yodurdu iyice karistiriniz. (Sizme yogurt tercih etmeniz sonucun daha iyi olmasini
saglayacaktir.)

Servis tabagina koyunuz.

Uzerine sicak poché yumurta koyunuz.

Bir tavada tereyagi kizdiriniz.

Tereyag eriyip kopuk kdpiik olmali, dumanlanma noktasina gelmemelidir.

Igine toz kirmizi biber konup karistiriniz. (Kirmizi biber yag ocaktan alinmadan hemen énce ilave edilirse
yanmamis olacag i¢in rengi daha parlak olur.)

Yumurta ve yogurdun Gzerine gezdiriniz.

Arzuya gore Uzerine kekik, kuru nane gezdiriniz.

Sicak servis yapiniz.
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