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ZEYTINYAGLI YUMURTA

Bir sahana yeteri kadar su koyarak ateste kaynamaga birakiniz. Su sahanda kaynamaga baslayinca yeteri
kadar yumurtayi igine kirin. Su, yumurtalarin Gstini kaplayacak bigimde olmalidir Sonra sahanin kapagini
kapatarak pismege birakiniz. Yumurtalarin beyazi orta halde piser pismez atesten indirin, yumurtalarin sarilari
karigmayacak seklide yavag yavas suyunu siiziin. Sonra kevgiri kepge ile yumurtalari bozulmayacak bigimde
alip, bir tabagda diziniz. Uzerine tuz ve biber ekiniz. En iyisi zeytinyaginin tGstline limon suyunu gezdirerek sofraya
koyun.
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