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POSE YUMURTALI TURNEDO

4 koyun filetosu

4 yumurta

50 gram margarin

8 kasik ketchap (yerine domates salcasi, kiyllmig mantar ve bol baharatla yapiimis bir sal¢a konabilir)
Sirkeye yatiriimig veya tursusu yapilmig 50 gram arpacik sogani

1 corba kasigi sirke

Tuz

Karabiber

lyice déviilmis ve yuvarlak bir duruma getirilmis, etleri iginde erimis margarin yad bulunan bir tavaya koymali
ve kabi kuvvetli bir atese oturtmali. Etlerin 6énce bir sonra 8bdir yizlerini nar gibi kizartmali ve tuzlayip
biberleyerek servis tabagina yerlestirmeli. Bu isler yapilirken derince bir tencereye tuzlu su koymali. Su
kaynamaya baglarken sirkeyi icine katmali ve atesin i1sisini hafifletmeli. Yumurtalardan birini bu suyun icine
kirmali. Yumurta, poge denilen bigimde yani her yani akiyla kapanip pigince bunu bir kevgirle sudan gikarmali ve
turnedolardan birinin Gstiine yerlestirmeli. Oblr (¢ yumurtayi da ayni bigimde teker teker pisirmeli. Her
yumurtay hafif atesteki kaynar suda dort dakikadan fazla tutmamali, yoksa yumurtalarin igleri cok pisecegdinden
lezzeti kaybolur. Yumurtalarin turnedolarin Gzerlerine yerlestiriimesi sona erince bunlarin Gzerlerini ve ¢evrelerini
arpacik sogan tursulariyle stuslemeli. Salcayi da gezdirerek bunlarin Gzerlerine déktikten sonra yemegi sofraya
g6turlp servis yapmali.
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