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SOGANLI YUMURTA

Ergun Kdknar

6 adet yumurta

3 basg iri sogan

3 ¢corba kagiJi tereyad
1 tatil itasidi tuz

1 cay icasi§i Icarabiber
1 tath kasigi seker

1 fincan su

Once sogani ¢ok ince halka halka dogra-ymiz. Tuzla ovup acisini aliniz. Bir tencerede sogani yag ile
pembelesinceye kadar kavurunuz. Kavurdugunuz sodanlar diz bir sahana alip ¢ok hafif ates tizerinde bir ¢cay
bardadi su koyup, tuzunu, sekerini, biberini ekleyip, agir agir soganlar yumusayip, éliinceye kadar pisiriniz.
Soganlar suyunu az bir sey ¢ekince, soganlar aralayip actiginiz yuvalara yumurtalar kiriniz. Gok hafif atesde,
Uzerine kapagdi kapatip pisirmeye devam ediniz. Zaman zaman kapagi kaldirip, sahanin kenarindaki yagdi kasikla
alip yumurtalarin tizerine dokindz. Yumurtalarin beyazlan soganlarla bittnlegip ak-laginca, sarilarin
katilagsmasina meydan vermeden atesden indiriniz. Uzerine karabilerve az bir sey limon sikarak, sicak sicak
ikram ediniz. Son zamanlarda bu yemegi domates salgasi ve kiymali yapanlar var. Fakat unutmayin domates ve
kiyma katarsaniz, soganl yumurta olmaz.

Not: Turk mutfaginin en dnefnli yemeklerinden biridir. Osmanli sarayinda bu yemek bir imtihan yemegiymis. En
iyi pisiren sarayin kilergibasisi olurmus.
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