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YUMURTALI KUSKONMAZ

1 kilo kugkonmaz (2 bag)
3 corba kasi§i tepeleme yag
4 adet yumurta

1) Masanin Gzerine altini Ustiine gevirerek dibi diz bir glive¢ veya dibi diiz kiigUk bir tepsi koyunuz.
Kuskonmazlari teker teker alip 2 santim gigcekli kismina dokunmadan kabak soyar gibi glivecin Uzerine
dikkatlice soyunuz. Bol suya atip kirmadan 3 defa yikayiniz.

2) Sonra bas taraflarini ayni yénde ve ayni hizada olmak Gzere ovucunuzun iginde bir demet yapiniz. Siktiktan
sonra sicimle 2-3 yerinden pargalamadan baglayiniz. Dip taraflarini 2 santim kesiniz.

3) Bol kaynar tuzlu suya, bagladiginiz kuskonmazlar atip ilk taze oldugu zaman 8-10 dakika, sonralari ise 12-15
dakika haglayiniz.

4) Uzerine temiz bir bez kapatiniz. Yalniz devamli sapini hafif sikarak pisip pismedigini kontrol ediniz.
Sicimlerinden bir ¢atalla tutup, kugkonmazlari kirmadan ¢ikariniz.

5) Sicimlerini ¢ikardiginiz kugskonmazlar bir servis tabagina koyunuz.

6) Yumurtalar tereyadda kati pigiriniz.

7) Kuskonmazlari 4 tabagda bdlistirin ve herbirinin yanina bir adet yumurta koayarak servis yapiniz.
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