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POSE YUMURTA

2 adet yumurta

1 yemek kagigi elma sirkesi
3 yemek kasigi zeytinyagi

2 adet kizarmig ekmek

5-6 adet mantar

1 cay kasigi tuz

1 cay kagigi karabiber
Uzeri icin:

1 adet domates

4-5 adet yesil ve kirmizi biber dilimi
2 dal taze sogan

Arzuya goére yarim avokado

Mantarlari temizleyip ince ince dograyin. Tavaya zeytinyagdini ekleyin. Mantari 2-3 dakika tavada kizartin. Gok
pisirmeden mantarlari ocaktan alin. Ekmekleri ayni tavaya ekleyip her iki tarafini da kizartin.

Tencereye 3 parmak su ekleyip kaynama noktasina getirin. Pogeleme iglemleri icin suyun isisinin yaklagik 80-85
derece olmasina dikkat edin. Sirkeyi ekleyip altini kisin. _

Yumurtay! bir kasenin igine kirin. Dikkatlice tingirdamakta olan suya birakin. Ikinci yumurta i¢in de ayni islemi
yapin.

Kayisi yumurta icin yaklasik 3 dakika yeterlidir. Bir kagik yardimiyla alip parmaginizla bastirarak kontrol edin.
Yumurta sarisi yumusak olmali. Pisen yumurtalar bir kagit haviu Gzerine alin. Kizaran ekmeklerin Gzerine
mantar, sogan ve domates dilimlerini yerlegtirin.

Uzerine poselenmis yumurtay yerlestirin. Biberler dilimlenmis avokad ve yesilliklerle sisleyin.

Not: Dilerseniz mantarla da guizellestirebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:151998 « adi:Pose Yumurta « gdnderen:Adabey « indirme tarihi:24.04.2025 - 22:17



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pose-yumurta-vt17208
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/pose-yumurta-151998.jpg
http://www.tcpdf.org

