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ICI DOLDURULMUS YUMURTA

6 adet yumurta

1 miktar karabiber

1 corba kasigi ¢ig krema

1 miktar tuz

1 corba kasigi sirke

3/4 bardak mayonez

1/2 ¢orba kasigi zeytinyagi
1 demet yesil salata

1) Bir tencere icinde kaynamakta olan suya, 6 adet yumurta ildve ederek bunlari on iki dakika haslamak, sonra
da yumurtalarin, iginde haslandiklari suyu dékerek, Ustlerine soguk su ilave etmeli ve sogumaya birakmalidir.
2) Yumurtalar soguyunca, kabuklarini ayiklamali, bunlarin Ust sivri kisimlarindan bir parmak eninde bir kapak
kestikten sonra, yumurtalarin beyazlarini yirtmadan gayet itinali bir surette bir kahve kagsidi ile iclerini, yani
sarilarini oymak suretile bir tabagda ¢ikarmaldir.

3) Sonra tabaga almis oldugumuz bu yumurta sarilarina, 1 gorba kasigdi ¢ig krema, 1 ¢corba kasigi sirke, 1/2
corba kasidi zeytinyadi, 1 miktar karabiber ile 1 miktar da tuz ilave ederek, bir ¢catalla hepsini iyice ezmek
suretile bunlari birbirlerile halletmeli sonra da elde edilen bu ici, Gstiinden tagarcasma, biraz bombemsi olarak
iclerini oymus oldugumuz yumurta beyazlarinin i¢lerine doldurmali, sonra da, iglerini doldurmus oldugumuz bu
yumurtalari, doldurulmus taraflan Uste getirilmis olarak, muntazam fasilalarla bir tabaga désedikten sonra
aralarina da gayet ince kiyilmis 1 yesil salatayi yerlestirmek suretile tabagi siislemeli ve yaninda bir salcalik
icinde 3/4 bardak mayonez oldugu halde servis yapmalidir (yumurtalar devriimeden tabakta durabilmeleri icin,
alt taraflarini hafifce diiz olarak kesmelidir).

© lezzetler.com tarif no:11201 « adi:iCi DOLDURULMUS YUMURTA « génderen:Horse « indirme tarihi:02.04.2025 - 08:42


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yumurta-dolmasi-vt2734
http://www.tcpdf.org

