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MIKLA

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

400 g kuzu veya dana kiyma

30 g tereyadi veya sadeyag

2 adet orta boy sogan, ince kiyilmig

2 adet sivri yesilbiber, ince dogranmis

Y2 tath kasig tuz

150 ml su, kaynar

6 adet yumurta

Y2 demet maydanoz, ince Kiyilmig

Y2 tath kasig karabiber

2 tath kasig toz kirmizibiber (istenirse)

Kiymayi tavada suyunu salip gekinceye kadar kavurun.

Kiymaya yagi ve sogani ilave edip 4-5 dakika kavurun.

Biberleri ekleyin ve sodan iyice pisinceye kadar kavurun.

Tuz ve kaynar suyu ilave edin. Hafif su kalincaya kadar 8-10 dakika pisirin.
Tavada yumurtalar g6z g6z kirmak i¢in kiymanin i¢inde yer agin.

Yumurtalar gzlere muntazam sekilde kirip aklari hafif pisinceye kadar kapagi kapali olarak 3-4 dakika pigirin.
Ustline maydanoz serpistirin. Karabiber veya kirmizibiber ilavesiyle servis edin.

Not: Kiymali yumurta, esnaf lokantalarinda sik sik karsimiza ¢ikan bir yemektir. Evlerde ise ¢ogu kez basli
basina ana yemek gibi yenir. Bir zamanlar daha ¢ok mikla olarak adlandirilan bu tir yemekler, kiymali ya da
kavurmali bir karisimin igine g6z g6z yumurta kiriimasiyla yapilir, yumurtalar malzeme igine adeta mihlanir. Mih,
yuvarlak irice bagi olan buyUk civilere verilen addir.
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