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YUMURTA KAPRIS

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):

8 yumurta,

4 tavuk cigeri,

300 gram kultir mantari veya 20 gram kurutulmus mantar
75 gram tereyag,

1 demet maydanoz,

1 limon,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Mantarlarin saplarinin topraga deden boélimunu kesip atin, Uzerindeki zari ¢ikartin ve kararmalarini
Onlemek icin limonlu suya atin. Sudan ¢ikarmadan her birini dérde bdliin.

Maydanozlari ayiklayin, iyice yikayin ve ince ince dograyin. Tavugun &dlerini patlatmadan ¢ikartip attiktan sonra
cigerleri lyice yikayin ve kugbasi dograyin. 25 gram tereyagiyla iki kasik zeytinyadini bir tavaya koyarak atese
oturtun. Tava yerine genis ve gukur bir pyrex tabak kullanirsaniz daha iyi olur. GUnki yemek pistikten sonra
baska tabada aktarmadan masaya koyup servis yapabilirsiniz. Yag eridikten sonra mantarlari limonlu sudan
¢ikartip sGiziin ve yagin igine atin.

Tuzunu, biberini serpin. Mantarlari kuvvetli bir ateste bir siire kavurun. Mantarlar kavrulduktan sonra Gzerini bir
kapakla 6rtlp vakit vakit karigtirarak mantarlar pisirin. Mantarlar pisince ufak pargalara dogranmis olan
tavugun cigerlerini katin. Mantarlarla ciderler pistikten sonra kiyilmis olan maydanozlari Gzerine serpin ve
salgay! tavanin veya pycex tabagin kenarlarina dogru gekin. Kalan tereyagini orta yerine bogaltin. Yag eriyince
Ustline yumurtalari teker teker kirin. Uzerlerine tuzla karabiberini de serptikten sonra yumurtalarin aklari
katilagincaya kadar kabi atesin Uzerine birakin, (sarilarinin yumusak kalmasina dikkat edin.)

Tavaniz sekiz yumurtayi alacak kadar buyUk degilse yumurtalari sonradan ilave ettiginiz yagla birlikte baska
tavada pigirin. Sonra spatulayla yumurtalari teker teker tavadan alip mantarlarin ve cigerlerin izerine koyun ve
Oyle servis yapin. Bu arada cigerli mantarlari ki¢Uk sahan veya pyrex tabakciklara bdltp yumurtalari Ikiser
ikiser kirmak suretiyle de pisirmeniz mimkundur. Bdyle olursa herkesin 6niine sahanini ve pyrex tabakcigini
koyarak servis yapabilirsiniz.
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