Piring bir tencereye alinarak Gzerini gececek kadar su ilavesiyle yumusayincaya kadar kaynatilir.
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Ayri bir kapta sit ve yumurta sarisi iyice karigtirilir.

Satld karnigim tenceredeki piringlerin Gzerine eklenir.

Sit kaynayinca Uzerine toz seker de ilave edilir.
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Nisasta az suda eritilerek tencereye ilave edilir ve strekli karigtirarak kaynamaya devam edilir.

Isiya dayanikli toprak kaplara bélGstdrdlir, biraz soguduktan sonra kaplar firinin tst 1zgara pozisyonunda firina
verilerek Uzeri kizarana kadar firinda tutulur.
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Firin sttlag firndan ¢ikip soguduktan sonra servise sunulur.
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