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HASLANMIS YUMURTALI TAZE KUSKONMAZ IZGARA

Mehmet Soykan

Yumurta 1

Taze kuskonmaz 10

Deniz tuzu 2 ¢ay kasig
Karabiber 2 ¢ay kasig
Zeytinyadi 1 kahve fincani
Bahcge domatesi 1/4 dilim
Taze nane 1 dal

Uzim sirkesi 1 yemek kagsigi
Limon Yarim

Taze kekik 1 dal

Kuskonmazlari soyacak yardimiyla soyup, tenceredeki kaynar suya atarak haslayiniz. Burada dikkat etmeniz
gereken en 6nemli nokta kuskonmazlarin gok haglanmamasi ve rengini kaybetmemesi. Bunun igin,
kugkonmazlari en fazla 7-8 dakika kadar haglayip, stizdiikten hemen sonra buzlu suya ¢ikarmaniz gerekiyor. Bir
kicUk tencerede suyu kaynatiniz. Igine limon suyu, sirke ve tuz ilave ettikten sonra yumurtayi suya kiriniz. (Ayni
¢liloir yapar gibi hazirliyoruz.)

Yumurtanin dagiilmamasina ve gok pismemesine 6zen gdsteriniz, takriben 3 dakika yeterlidir. Ancak 3 dakikada
yumurtaniz kosullar geregi cok yumusak kaldiysa bir middet daha pigsin. Islem tamamlandiginda direkt buzlu
suya ¢lkariniz. Dérde béldiguniz domatese taze kekik yapradi, zeytinyadi, deniz tuzu ve karabiber serpiniz.
200 derecelik firnda 5 dakika kadar firinlayiniz. Hagladiginiz kugskonmazlari 1zgara yapip daha sonra zeytinyagi,
tuz, biber, sarimsak puresiyle tatlandirip servis tabagina aliniz, isterseniz ¢ok az miktarda nar eksisi de
kuskonmazlara muhtesem bir lezzet katacaktir. Deniz tuzu, karabiber ve zeytinyadiyla son dokunusglari
yaptiginiz tabaginizi servis ediniz.
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