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KRALICE USULU YUMURTA (FRANSA)

Malzemesi:

Yumurtasi igin:

1 litre su

1 corba kasigi tuz

2 corba kagsiJi sirke

8 yumurta.

Tereyadi sosu igin:

30 gr. tereyadi

30 gr.un

2 su bardagi et suyu

1 cay kasigi salca

2 yumurta sarisi

3 ¢corba kasigi yogurt

1 tutam tuz ve seker
Yarim limon suyu

250 gr. haglanmisg sigir eti.
Yaglamak igin margarin.
Sislemek icin:

1 adet domates

salata yapraklari

Hazirlanisi:

Suyu tuz ve sirke ile birlikte kaynatin. Yumurtalar tek tek suya kirin. 4-5 dakika kadar pisirdikten sonra, bir
slizgeg ile yumurtalari sudan ¢ikarin. Suyunun sizilmesini bekleyin ve siak olarak muhafaza edin. Tereyagl
sosu igin, tereyagdini bir kabin icinde isitin. Unu karistirarak ilave edin. Et suyunu da katarak karigtirin. 7 dakika
kaynatin. Ara sira karigtirmayi ihmal etmeyin. Sonra biraz su ile karistirdiginiz salgayi da katin. Bu sosu kisa bir
slre kaynatin. Sonra sostan alacaginiz bir miktar malzeme ile yumurta sarilarini ve yogurdu karigtirin. Tuz
karabiber seker ve limon suyu ile tadlandirin. Bu arada haslanmig siJir etini ¢ok kigtk pargalar halinde
dograyin. Sos ile karistirin. Kiicik kaplarin i¢ini yaglayin. Bu sosun Ugte ikisini kaplarin alt kismina yayin. Sonra
pose yumurtalari bu sosun Uzerine yerlestirin. Kalan sosu da Uizerine ddkin. Bu arada domateslerin kabuklarini
soyup, sekize bélun. Yumurtalarin Gzerlerini domates dilimleri ile stsleyin. Kenarlarina ise salata yapraklan
yerlestirip, servis yapin.
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