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KELLE PEYNIRLI YUMURTA (CESME IZMIR)

Resat Akbaykal

100 gr. kelle peyniri
2 adet yumurta
Zeytinyag!

Sahana zeytinyagi koyulur.

Kelle peyniri elle ufalanarak sahana koyulur.

Yarim ¢ay bardagi kaynamis su, Uzerine ilave edilir.

Pisirmeye baslanir.

Peynir beyaz suyunu saldii zaman, 2 yumurta peynirin tzerine kirilir.
Yumurtalar pisince ategin alti kapatilir.

Not: Kelle peynirinin makbul olani kegi sutiinden yapilmaktadir Bu peynir, gabuk bozulmamasi igin bolca
tuzlanarak yapiimaktadir. Ben de bu peyniri aldigimda uzun sure koruyabilmek i¢in, tuzlu suya yatirip dolapta
tutarim. Bu nedenle tuzlu peynir sevmeyenler kelle peynirini sevmeyebilirler.

© lezzetler.com tarif no:119943 « adi:Kelle Peynirli Yumurta (Cesme Izmir) « génderen:yanlisnumara « indirme tarihi:02.05.2024 - 17:29


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kelle-peynirli-yumurta-cesme-izmir-vt87873
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/kelle-peynirli-yumurta-cesme-izmir-119943.jpg
http://www.tcpdf.org

