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JAKLIN USULU YUMURTA

Malzemesi:

3 adet haslanmig yumurta
25 gr. yumusak tereyagdi
225 gr. haglanmig ve kiiglk parcalar halinde kesilmis kuskonmaz
25 gr. kasar peyniri.
Sislemek icin:

Semizotu yapraklari.
Besamel sosu igin:

1,5 corba kasigi tereyagi
3 ¢orba kasiJi un

1,5 cay bardag sut.

Hazirlanisi:

Yumurtalarin sarilarini ayirin ve kiicik bir kabin i¢ine koyun. Tereyagini ile birlikte ilave edin. Tuz, karabiber ve
kirmizi biber ile tadlandirin. Bu karisimi yumurta aklarinin i¢lerine doldurun. Kiiglk par¢alar halinde dogranmis
kuskonmazi tizerine ilave edin ve yumurtalari, 6 kiigk kasenin igine oturtun. Bu arada Besamel sosunu su
sekilde hazirlayin. Tereyagini kiiclk bir kabin icine koyup eritin. Devamli karistirmak suretiyle unu katin. Yine
karnstirarak 1 dakika kavurun ve siti ilave ederek kaynatin. Kaynadiktan sonra 2 dakika daha ocagdin tzerinde
tutun. Ve atesten indirin. Besémel sosunu yumurtalarin Gzerine dékiin. Rendelenmis kasar peynirini Gzerine
serpin. Kaplari sicak firina koyarak 15-20 dakika pigirin. Firindan ¢ikardiktan sonra ayni kaplarin iginde,
semizotu ile sUsleyerek servis yapin.
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