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YUMURTALI SEBZE CORBASI

1,5 It. sebze suyu

2 adet biyik boy havug (ince halka dogranmis)
1 adet kig¢ik boy salgam (ince halka dogranmis)
5 yaprak adagayi

1 dal kekik (yapraklanmis)

1 dal biberiye (yapraklanmis)

1 adet defne yapragi

4 adet yumurta

8 sap maydanoz sapi

Tuz

Karabiber (arzu edilen miktarda)

Sebze suyunu hizli ateste kaynama noktasina kadar isittiktan sonra, atesi kisin ve igine havug, salgam, adacgayi,
kekik, biberiye ve defne yapragini ekleyip, Uzeri acik olarak yaklasik 15-20 dakika kaynatin. Atesten alip, stizin.
Gorbayi tekrar atese koyup, kaynarken igine kabuldariyla beraber yumurtalari koyun ve 20 saniye bekletin. (Bu
islem yumurta beyazinin sertlesmesini ve dagilmamasini saglar.) Yumurtalari ¢ikarin.

Tuz ve karabiber ekleyin. Corbayi tekrar kaynama noktasina kadar isittiktan sonra dikkatli bir sekilde igine
yumurtalar kirin ve yaklasik 4 dakika pisirip, yumurtalarin Gzerine maydanoz serperek servis yapin.
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