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SOGANLI YUMURTA

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

8 adet biyik boy sogan, halka halka dogranmig ve tuzlanmig
60 g tereyadi veya sadeyag

Y2 tath kasig tuz

50 ml su

20 ml sirke

Y2 tath kasigr esmer seker

Vs tath kasigr yenibahar

6 adet yumurta

Y2 tath kasig karabiber

Y2 tath kasigi targin

Soganlari tuzundan arindirmak igin yikayin ve stizin.

Yayvan bir tavada yagi eritin. Sodanlar ekleyerek sararana kadar kisik ateste 10 dakika kavurun.
Tuzu ve suyu ilave edip yaklasik 1 saat kadar kisik ateste pisirmeye devam edin.

1 saat sonra sirkeyi, sekeri ve yenibahari ekleyin.

Aralarini agarak yumurtalan diizgiin sekilde kirip kapagini értin.

Cok kisik ateste yumurta aklari beyazlagincaya kadar 5 dakika pisirin.

Uzerine karabiber, tarcin ve tuz serperek servis edin.

Not: Osmanl déneminde apayri bir kiymet verilen sodanh yumurta layikiyla yapmasi sabir isteyen bir yemektir.
Soganin ¢ok kisik ateste ¢ok uzun sure hi¢ yanmadan kavrulmasi gerekir. Soganin tathhgi biraz sirke ilavesiyle
kesilir, eskiden bir arada kullanimi ¢ok yaygin olan karabiber ve tar¢in ikilisiyle lezzet dengesi tamamlanir.
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