%ﬁf} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISKOC YUMURTASI
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4 adet yumurta

4 adet dana sosis

1/4 demet maydanoz

1 tath kasidi hardal

1 cay kasigi sarimsak tozu

1 cay kasigi aci toz kirmizibiber
Tuz

Karabiber

Bulamak igin:

2 adet yumurta

5-6 corba kasigi un

5-6 corba kasigi kurutulmus ekmek igi
Kizartmak igin:

Aycicek yagd!

Yumurtalari 5-6 dakika haglayin. Pigmelerini durdurmak igin akan suyun altinda birkag dakika bekletin. Dikkatli
bir sekilde kabuklarini soyun. Dana sosisleri robottan gegirin. Igine ince kiyilmig maydanoz, hardal ve baharatlari
ekleyip, homojen bir karisim elde edin. Sosisli karisimi 4 esit pargaya boliin. Her pargayi elinizle agarak
ortalarina 1'er adet haslanmis yumurta koyun ve dikkatli bir sekilde kapatin. Sosisli karisimla kapladiginiz
yumurtalari 6nce una, sonra ¢irpilimig yumurtaya, en sonda robottan ¢ekilmis ekmek icine bulayin. Kizgin yagda
renkleri altin sarisi olana dek 6-7 dakika kizartip sicak servis yapin.
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