@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

OEUFS SURLE PLAT CHIPOLATE

2 adet yumurta

3-4 adet 6zel baharatl sosis
1 kliclk sogan

1 su bardag sivi yag

1 yemek kagigi un

2 yemek kagsigi tereyag!

Soganlari soyup yikayiniz. Halka halka dograyiniz.

Dogradiginiz sodanlari unlayiniz. Bir su bardagi yagda kizartiniz.

Sosisleri haglama veya yagda kizartma yontemi ile pigiriniz.

Tereyagdini ki¢Uk yumurta sahaninda eritiniz.

Yumurtalari kaseye kirarak ,sarisina gelmeyecek sekilde tuz atiniz.

Yag eriyince yumurtalar tavaya bosaltiniz. Isiyr dislriiniiz, diislk isida, tava hafif sallanarak tereyaginin
yumurta etrafinda hareketini saglayiniz.

Kenarlarinin kizarip renklenmemesi gerekir. Beyazlar piger pismez ocaktan aliniz.

Ozel kabina veya sicak tabada yavasca kaydirarak aliniz.

Yumurtalar sicak servis tabagina alarak yumurtalarin arasina sosisleri yerlestiriniz.
Yumurtalarin etrafina kizartilan soganlari yerlestirerek sisleyip sicak olarak servis yapiniz.
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