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ROMEN YUMURTASI

6 adet yumurta

1/2 bardak mayonez

2 bardak su

300 gr. havug (3 orta)

tuz

300 gr. sari patates (3 orta)
300 gr. i¢ bezelye

1/2 bardak jole

1) Bir tencere i¢inde kaynamakta olan suya, 6 adet yumurta ilave ederek, bunlari ancak 7 dakika haslamall,
sonra da yumurtalarin, icinde haslandiklari suya dékerek Ustlerine soguk su ilave etmeli sogumaya birakmalidir.
2) Bir tencereye, 4 bardak su koyduktan sonra buna, Ustleri kazinmis ve ancak bezelye taneleri biyUkliginde
dort kdse muntazam parcalara dogranmig Ug orta bas havug ilave ederek suyu kaynamaya birakmali, su
kaynaymca bunlara, kabuklari soyulmus ve yine bezelye buyUkligiinde parcalara dogranmig 3 orta bas patates,
200 gram i¢ bezelye ile 1 miktar da tuz katarak, sebzeler pisip de yumusakca bir ha) alinciya kadar haglamak
ve sonra da bunlari ince delikli bir sizgegten gegirmek suretile suyunu doktikten sonra bir tabada almali ve
iyice sogumaya birakmaldir.

3) Sonra tabaktaki, iyice sogumus bu sebzelere yarim bardak da mayonez ilave ettikten sonra hepsini iyice bir
karistirmak sonra da bunlara tabakda muntazam bir sekilde yaymalidir.

4) Salatanin yapiimasi ve tabaga yayilmasi sona erince; iyice sogutulmus oldugumuz kayisi yumurtalarin
kabuklarini soyduktan sonra uzunluklarina dogru ortalarindan ikiye kesmeli, sonra da uzun kesilen bu
yumurtalarin kesik taraflar alta getirilmis olarak bunlari tabaga yaymis oldugumuz salatanin tstline muntazam
fasilalarla oturttuktan sonra, Ustlerine de iyice kiyilmig 1/2 bardak da jéle serpmeli ve servis yapmalidir.
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