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POSE YUMURTA

12 adet taze yumurta

2 corba kagiJi tuz

10 bardak su

2 1/2 ¢orba kasi§i sirke

1 Kenarli tepsi ya da benzeri gibi yayvanca bir kaba 10 bardak su, iki buguk ¢corba kasigi sirke ile 2 gorba kasig
da tuz koyarak, suyu kaynamaya birakmalidir. (Suyu koyacak oldugumuz kap ya da tepsinin gereginden fazla
blylk olmamasi, yani 10 bardak su koydugumuz Ustten kabin bir parmak asagisina kadar dolmus olmasi, bir de
yumurtalarin cok taze olmalari gerekir).

2 Su iyice kaynaymca suyun fikirdamamasi igin atesin isisini azaltmali ve yumurtalari birer birer olmak (izere
Once kiclk bir tabaga kurmali, sonra da tabaktaki her bir yumurtay az kaynamakta olan suya, yakm uzakliktan
ve yavasga kaydirmak suretiyle suya atmali ve kabin Ustiini kapakla kapadiktan sonra yumurtalar tam 3 dakika
sicak suda birakmalidir. (Kap igindeki kaynayan suya yumurtalar olanagin-ca fazla aralik birakmak suretiyle
kirmalidir. Gok sik ya da Ustliste kinlan yumurtalar pistikten sonra birbirlerine karigmig olur. Hatta yumurtalari iki
veya ¢ defada pisirmelidir).

3 Sonra yumurtalari delikli bir kepge ile gayet 6zenli bir sekilde sudan gikararak, tabaga almali ve servis
yapmalidir. (Yumurtalar sudan iyice stzilmus olarak ¢ikariimalidir.)

Fotograf "tirkan hanim" tarafindan génderildi. 24.09.2020
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