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SOSLU YUMURTA

4 corba kasigi sirke

1,5 cay kasigi tuz

4 yumurta

Sosu:

1 yumurtanin sarisi

100 gram yumusak tereyagi
Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber
2 cay kasigi limon suyu
Ekmekleri:

4 dilim ¢cavdar ekmegi

4 dilim salam

4 cay kasigi kapari

1 hindiba

Yumurtanin sarisini yiksekge dar bir kabin igine kirin yumurta ¢irpacadi ile ¢irpin ve yumusak tereyagini ufak
parcaciklar halinde ilave edip az ateste yag pargalarinin hepsi eriyinceye kadar karistirin. Sonra sosu tuz
karabiber ve limon suyu ile tatlandirin.fte yanda bir tencereye iki litre suyu sirkeve tuzla birlikte koyup kaynatin.
Buzdolabindan aldigindan yumurtalari bir kaba kirip bunlari dikkatli olarak kaynayan suya kaydirarak atin.
Yumurtalari suya attiktan sonra suyu kaynatmayin artik. Tencereyi ¢ dort dakika hafif hafif sallayarak
yumurtalarin pismesini saglayin. Sonra yumurtalar kdpUkleriyle birlikte delikli bir kepceyle alarak sularini
sUizdurin. Ekmekleri hafif olarak kizartip Gzerlerine tereyadi stirlin ve her birinin zerine énce salam dilimini,
sonra da yumurta koyun. Hazirladiginiz sosu Uzerlerine dékin. Kapariyi serpin ve hindiba yapraklarinin tGizerinde
servis yapin.
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