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ICI DOLDURULMUS YUMURTA

6 adet yumurta

5-8 yaprak maydanoz

6 adet anguez balg

1 miktar karabiber

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 miktar tuz

1/2 ¢orba kasigi limon suyu

1) Bir tencere icinde kaynamakta olan suya, 6 adet yumurta ilave ederek bunlari on iki dakika haglamali sonra
da, yumurtalarin iginde baglandiklari suyu ddkerek, Ustlerine soduk su ilave etmeli ve sogumaya birakmalidir.
2) Yumurtalar soguyunca: kabuklarini soymali ve bunlari, enliliklerine dogru tam ortalarindan kesmek suretile
ikiye kestikten sonra, yumurta beyazlarini yirtmadan, gayet itinali bir surette, bir kahve kasigi ile iglerini, yani
sarilarini oymak suretile bir tabagda ¢ikarmaldir.

3) Sonra tabaga cikarmis oldugumuz bu yumurta sarilarina sirke ile yikanarak tuzu ve kemigi ¢ikariimis ve
kicUk kiyilmis anguz ile, kiylmis maydanoz, 1 ¢orba kasigi tereyadi, 1/2 limon suyu, 1 miktar karabiber ile bir
miktarda tuz ilave ederek, bir ¢catalla hepsini iyice ezmek suretile bunlar birbirlerile halletmeli sonra da elde
edilen bu i¢i, Gstlerinden tasarcasina, bonbemsi olarak ortalarindan, ikiye béimis oldugumuz yumurta
beyazlarinin i¢lerine doldurmak sonra da, i¢leri doldurulmus bu yarim yumurtalari, doldurulmus taraflar Uste
getirilmis olarak bunlar muntazam fasilalarla bir tabada ddsedikten sonra aralarina da, dilimlere kesilmis veya
sUsll bir sekilde halkalara dogranmig 1 adet limon oturtmali ve servis yapmalidir. (Yumurtalarin devrilmeden
tabakta durabilmeleri icin altlarini hafifce diiz kesmelidir).
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