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MACAR USULU YUMURTA

8 kati haglanmig yumurta (her biri ortadan 2'ye kesilip, sicak tutulmus)
2 su bardagi sit

1 kahve kasigi kekik

1 defne yaprag

1/2 kahve kasidi hindistancevizi

1 kliclk sogan (ku¢ik pargalara dogranmis)
1+1/2 ¢ay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

30 gr (2 corba kasig) + 1 cay kasidi tereyadi
60 gr (1/2 su bardag) kasar peyniri rendesi
2 tath kasig1 kirmizibiber

Orta boy bir tencerede sit, kekik, defne yapragdi, hindistancevizi, sogan, tuz ve biberi karistiriniz. Tencereyi
atese oturtup, sitl 6 dakika isitiniz. Tencereyi atesten alip, siitl orta boy bir kaseye slizerek, tahta kasigin
sirtiyla siizgecte kalan harci ezdikten sonra (slizgegte kalan posayi atiniz), kaseyi bir kenara birakiniz.

Orta boy bir bagka tencerede 30 gr (2 corba kasigi) tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca tencereyi atesten
alip, tahta bir kasikla unu katarak purtiikstz bir bulamag elde ediniz. SUtU strekli kanstirarak, bulamaca
ekleyiniz. Peynirden 1 ¢gorba kasidi ayirip, kalanini tath kirmizibiberle karistirip ekleyiniz. Tencereyi yeniden
atese oturtup, sirekli karistirarak sos koyu ve purtiksiz olana kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, bir kenara
birakiniz.

Izgaranizi orta sicaklikta isitiniz.

Kalan 1 cay kasigi tereyagla orta boy bir tepsiyi yadlayiniz. Yumurtalar tepsiye diz kisimlar alta gelecek
bicimde dizip, tenceredeki sosu Ustlerine bogaltiniz. Ayirdiginiz 1 gorba kasigi peyniri serpip, tepsiyi 1zgaraya
slrerek 7-8 dakika, Ustl hafifce kizarana kadar pigiriniz.

Tepsiyi atesten alip, Macar usull yumurtalari tepsisinde servis ediniz.
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