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HAVYARLI POSE YUMURTA

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
6 yumurta,

1 bardak et suyu,

160 gram tereyagi,

200 gram ¢ig krema,

30 gram un,

1 kutu ton balig,

8 dilim forma ekmegi,

50 gram siyah havyar,

1 corba kasig sirke,

1 tutam cevz-i bevva (ceviz biyUkliginde bir cins hindistancevizi),
1 tutam karabiber,

yeteri kadar tuz,

1 siyah mantar,

2 ¢orba kasig misirdzi yagi.

Yapimi : Bir kapta 30 gram tereyagdini eritin. Buna unu katin ve tahta bir kasikla iyice karistirarak yagi una
yedirin. Tuz ve biberini de serptikten sonra kaynar et suyunu azar azar katarken karigtirmaya devam edin. Et
suyunu iyice yedirdikten sonra karistirmaya ara vermeksizin, salgay 5 dakika kadar kaynatin.

Atesten indirince Uizerine bir tutam rendelenmis cevz-i bevva serptikten sonra sogumaya birakin. Soguyunca
¢abuk cabuk karigtirarak ¢ig kremayla karigtirin. Ton baligini sizgegten gegirin. Toprak bir tencerede 100 gram
tereyagini ¢atalla girparak iyice isleyin. Cirpmaya devam ederken buna ton ezmesini katin. Kremanin rengi esit
bir diizene girinceye kadar ¢irpin.

Forma ekmeginden 8 dilim kestikten sonra bunlarin kabuklarini keserek ¢ikarin. Bunlardan iki dilimi ayrica lice
béldikten sonra bu parcalara oval bir bigim (yumurta bicimi) verin. Kalan tereyadini misir6zi yaguyle birlikte bir
tavaya koyup kizdirin. Sonra i¢ine ekmek dilimleriyle béluntulerini atip bunlarin her iki yanini kizartin. Derince bir
kaba su, 2 ¢orba kasi§i tuz, 1 ¢corba kasiJi sirke koyup kaynatin. Su kaynayinca yumurtalari birer birer kirarak
suya atin. Yumurtalari 3 dakika kadar kaynattiktan sonra bir kevgirle bunlari sudan ¢ikarip bir tabaga koyun. Bir
kalip ya da ters gevrilmig bir bardaktan yararlanarak yumurtalarin etrafindaki parttikleri kesip giderin.

Ekmek dilimlerinin Gzerine yagli ton ezmesinden bol bol sirin. Uzerlerine yumurtalar yerlestirin ve bir servis
tabagina koyun. Ekmek dilimlerinin bélinmus parcalarini da aralara yerlestirdikten sonra yumurtalarin Gzerine
ve tabagin yanlarina kremali salgay1 dokin. Servis tabagini ve yumurtalari siyah mantar ve siyah havyarla da
sUsledikten sonra servis yapin.
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