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KABUKLU YUMURTA PISIRME

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

On yumurta ve 2 It. suyu tencereye koyunuz.

Farkli sayida yumurta igin su miktarini bu dlgliye gore ayarlayabilirsiniz.

Tel sepet igine yumurtalari yerlestiriniz.

Su yumurtalarin Gzerini értecek miktarda olmalidir.

Tencereyi yerlestirerek ocagi yakiniz. (GCok harli ateste kaynatmayin. Yumurtalar birbirine ¢arparak ¢atlayabilir.)
Kaynamanin baslamasiyla birlikte slre tutunuz

Rafadan yumurta elde etmek icin 3-4 dakika kaynatiniz.

Kayisi yumurta elde etmek icin 5-6 dakika kaynatiniz.

Kati yumurta elde etmek i¢in 8-9 dakika kaynatiniz.

Pisme suresi dolan yumurtay! tel sepeti yavascga yukari ¢ekerek disari ¢ikartiniz.

Haslanan yumurtalar soguk su dolu bir kabin igerisinde 5-6 saniye tutunuz. (Bu islem yumurtalarin kabugunun
kolay ayrilmasi igin gereklidir.Ancak kahvaltilik yumurtalarin sogumamasi igin bu islemi uzatmamaliyiz.)
Kabuklu olarak servis yapiniz.
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