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YUMURTALI TIRIT

Canan Karatay

500 gram kiyma

1 demet yesil sogan

1 demet maydanoz
Yarim demet dereotu

4 adet sivribiber

4 adet yumurta

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasi§i tereyagi
Kristal kaya tuzu
Karabiber

Kirmizibiber

Kimyon

1 su bardagi su

Once yesil soganlari temizleyin, yikayin ve ince ince dograyin. Maydanoz ve dereotunu da yikayip ince ince
dograyin. Biberleri yikayin, temizleyin ve kiigiik kiigtik dograyin.

Tereyagini yayvan bir tencereye koyun, kisik ateste eritin. Uzerine kiyma, salca, tuz, karabiber, pul biber ve
kimyonu koyup karistirin ve rengi degisene kadar kisik ateste 5-10 dakika pisirin.

Daha sonra dogradiginiz yesil sogan, maydanoz, dereotu ve biberi kiymanin lizerine ilave edin. Suyu da koyun
ve tencerenin kapagini kapatip yine kisik ateste pisirin.(Kiyma pisip sebzeler hafif yumugsayana kadar.)
Ardindan tencerede yumurtalar icin ki¢Uk havuzlar agip, i¢lerine yumurtalari kirin. Tencerenin kapagini tekrar
kapatin.

Kisik ateste yumurtalarin aklari beyazlagincaya kadar pisirin, ocaktan alin ve servis yapin.
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