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KAVRULMUS ISIRGAN VE PAZILI CILBIR

https://www.elele.com.tr

Isirgan ve pazi kavurmasi:

200 g 1sirgan

200 g pazi (veya ispanak)

1 adet sogan

3 corba kasig! zeytinyad!

Tuz

Gilbir:

4 dis sarimsak

2 su bardagi koyu kivamli yogurt (oda sicakhginda)
1 corba kasigi sirke

8 adet yumurta

3 corba kasigi tereyagi

1/2 gay kagigi toz kirmizi biber ve pul biber
Tuz

Once isirganla paziyi yikayip stiziin. Incecik dograyin. Ince kiyilmis sogani zeytinyaginda pembelestirin. Otlari
ilave edin, hafif kavurup rengi yesilken atesten alin. Sarimsagi tuzla dévip yogdurtla karistirin. Genisge bir
tencerenin yarisina kadar su koyup kaynatin. Sirke ve 1 tatl kasigi tuz ilave edin. Kaynar kaynamaz atesi kisin.
Bir yumurtay, sarisini patlatmamaya dikkat ederek kiguk bir canaga kirin. Buradan da dikkatlice, tam su
seviyesine yaklagtirarak kaynar suya salin. Yumurta aki matlasana kadar, yumurtanin biyUkligine gore
yaklasik 3-5 dakika pigirin. Pistigini anlamak igin bir kasigin tersiyle akin Gzerine bastirin, cok fazla oynuyorsa
biraz daha pigirin. 3-5 dakikada yumurtanin aki piger, sarisi rafadan yumurta gibi sulu kalir. Delikli kasikla sudan
¢ikarin. Ayni anda 2 yumurta pigirebilirsiniz. Butin yumurtalari pisirdiginizde kiiguk bir tavada tereyagdini kizdirin.
Biberleri ekleyip hemen atesten alin. Rengi kipkirmizi olsun. Suyu iyice stizilmis yumurtayi ot, yogurt ve kizgin
yag ile bekletmeden servis edin.
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