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Silivri Fener RoytmiizdeRi 50 binm? lik 500 bin
tavuk kapasiteli Avrupa birligi standartlarmda
hijyenik Gretim i¢in ylksekR teknolojinin
Rullanildigi modern kafes sistemlerine sahip
yumurta iretim tesisimizde Lohman Brown, iza
tinted cinsi tavuklarmizla tretimini yaptigmmiz
yillik 173 milyon adet kahverengi ve krem rengi
yumurtalarimiz tam otomatik sistemlerimizle
bandlar ve Ronveyorler araciligiyla tasmir
Ralite stantdartlari dogrultusunda kontrolden
gecip tasniflenerek, Hijyenik ve hizli paketleme
sistemiyle her gin taze taze siz degerli
misterilerimizin  sofralarma  profesyonel
dagitrm agimizla ulastirmaktayz.

Saglikhijyenlezzetvegivenilirligeverdigi onemi
retim Ralitemize yansittigmiz Son teknolojiyle
donatilmis ciftligimizde Hayvan sagligini en 6n
planda tutarak Rendi yem degirmenimizde
trettigmiz Dogal yemlerimizle besledigimiz
tavuRlarmmizin -~ Kahvaltilarmiza eslik  eden
yumurtalarmi ailenizle, cocuRlarmizla goénil
rahatlig ile tiiketebilirsiniz

50.000 m?

Uretim tesisi

500.000

tavukr

i
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Cilbir (Yogurtlu Yumurta)

Sarimsakli yogurt yataginda, tzerine Rizgim tereyagli pul biber dokRulmus pose yumurta.

Malzemeler

2-3 adet yumurta
1yemeR Rasi§l sirke
Yogurt
2 yemeR Rasigi tereyagi
Pul biber

Yapilisl

RUcUR bir tencere igerisine suyu alin, zerine damak zevRinize gore tuz ve sirkeyi de
eRleyerekr Raynamaya biraRin.
Raynayan suyu Rasikla Raristirin ve bir girdap olmasimi saglaym.
Daha sonra yumurtalari teker teker kRirarak 5 dakika Radar kaynatin.
Bir Raslik yardimuyla pisen yumurtalari sudan alarak servis tabagima yerlestirin.
Uzerine ¢irpilmis yogurt ekleyelim.
Sonrasinda tereyagmi tavada eritip pul biber eRleyin.
Hazirladigimiz biberli sosu yumurtalarm lzerine gezdirin. Afiyet olsun...
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Yumurta iiretim ciftlikleri

Yumurtal Saksuka

Domates, biber ve baharatli sosun icinde agir agir pisen géz yumurtalar.

Malzemeler

3 adet Endican yumurta
1 adet patates
8-9 adet aci biber
5 adet domates
1 adet Ruru sogan
1su bardagi zeytinyagi
1 adet patlican
1cay Rasigl seker
Tuz
Pul biber

Yapilisi

Tavaya zeytinyagini alin ve isitin. Patatesi soyup yikadiktan sonra dilimleyip Rizartin.
Aci biberleri ve patlicani da istenilen sekilde dograyip Rizartm.

Sogani yemeklik dograyip pembelesene kRadar Ravurun. Dogranmis domatesleri ekleyin.
Pul biber, tuz ve sekeri ekleyip tavanin Rapagini kapatin ve domatesleri glizelce yumusatm.
Rizarttigimiz patates, biber ve patlicanlari ekleyip Raristirin.

Endican yumurtalari ekleyin, Rapagl kapatin ve yumurtalar istediginiz Rivama gelene ka-
dar pisirin. Sicak olarak servis edin.
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Eggs Benedict

Rizarmis ekmek tUzerinde dana jambon, pose yumurta ve lizerine ipeksi Hollandez sos.

Malzemeler

2 dilim ekmek
2 dilim dana jambon
2 adet Endican yumurta
1yemeR Rasigi sirke (pose i¢in)
Tereyagl (ekmekleri Rizartmak icin)

Yapilisi

Genis bir tencerede suyu kaynama noktasinin hemen altma getirin.
Sirkeyi eRleyin.
Endican yumurtayr Ri¢uk bir Raseye Ririn, suyu hafifge donduriun ve yumurtayr suyun
ortasma birakin.
2,5-3 dakika pisirin; sarisi akiskan Ralmalidir.
Delikli Repgeyle ¢ikarin ve Ragit havlu tzerine alin.
EkmekRleri tereyaginda veya tost makinesinde altin rengi alana kadar Rizartin.
Dana jambonlari tavada Risa sureli isitin.

Sunum

Rizarmis ekmeRleri servis tabagma yerlestirin.
Uzerine dana jambonlari ekleyin.
Pose yumurtalari dikkatlice yerlestirin.
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Bulut Yumurta

Rar beyazi gibi ¢irpilmis yumurta aklarmm ortasmda firinlanmis tam sarilar.

Malzemeler

2 adet Endican yumurta
1 tutam tuz
Taze ceRilmis karabiber
istege bagli: rendelenmis parmesan peyniri veya ince Riyilmis frenk sogani

Yapilis!

Firmi 180°C (alt-ust) olacak sekilde tnceden isitin.
Endican yumurtalarm sarilarmi ve aklarimi dikkatlice ayirin.
Sarilari ayri bir Rapta bekletin. Yumurta aklarini bir tutam tuz ile birlikte mik-
serle sert ve parlak bir Rivam alana kadar ¢irpin.

Yagli kagit serilmis firm tepsisine ¢irpilmis yumurta aklarini 2 esit bulut sek-
linde yerlestirin. Her bir bulutun ortasini Rasigin arkasiyla hafifce cukurlastirin.
Tepsiyi firma verin ve 3-4 dakika tn pisirme yapin.

Tepsiyi firmdan ¢ikarim ve cukurlara Endican yumurta sarilarini dikkatlice yer-
lestirin. Tekrar firma verin ve 3-4 daRika daha pisirin; sarilar akiskan,
aklar hafif Rizarmis olmalidir.

Sef Ipucu

Yumurta aklarmm sénmemesi icin Raplarin tamamen kuru ve yagsiz olmasma dikRkat edin.
Daha aromatik bir tat i¢cin ¢irpma asamasinda aklara ¢ok az rendelenmis parmesan ekleyebilirsiniz.
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Frittata (italyan Omleti)

Malzemeler

4 adet Endican yumurta
2 adet RUgUk boy patates
1 adet orta boy kuru sogan
8 adet Rultur mantar!
200 g i1spanak
4 adet Rurutulmus domates
8 adet cherry domates
1/4 demet maydanoz
3 yemek Rasigi aygicek yagi
1/2 cay kasigi tuz
1/2 cay kasigi taze cekilmis tane karabiber

Yapilisi

Rabugunu soydugunuz kuru sogani piyazlik dograyin. Patatesleri tavla zari
buyuklugunde kesin. Ayiklayip yikadiginiz maydanoz yapraklarini incecik Riyin.
Rurutulmus domatesleri uzun ince seritler halinde kesin.

Mantarlari temizleyip ince dilimleyin. Ispanaklari bol suda yikayip Ruruttuk-
tan sonra elinizle parcalara ayirin. Sig olmayan ve firma girebilecek bir tavada
aycicek yagmi kizdirm. Piyazlik kuru sogan ve patatesleri hafifce renk alana
kRadar ylksek ateste soteleyin. Kurutulmus domates ve mantarlari ekleyip 1-2
dakika daha soteleyin. Cherry domatesleri ve ispanak parcalarini ilave edip
Raristirm. Endican yumurtalari ayri bir kapta tuz, taze gekilmis tane karabiber ve
Riyilmis maydanoz ile iyice ¢irpin. Firmi 180-200°C'ye isitin. Yumurtali Rarigimi
sotelenen malzemelerin lizerine dokin, esit sekilde yaymn ve cherry domateslerin
Ustte Ralmasmi saglaym.

Arzuya gore rendelenmis beyaz peynir ekleyebilirsiniz. Omleti 6nceden isitilmis
firmda yaklasik 5 dakika, puf gibi Rabarana kadar pisirin. Firmdan cikarip
dilimleyerek servis edin.
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Iskoc Yumurtasi (Scotch Egg)

Malzemeler

Scotch Eggs
5 adet orta boy Endican yumurta- 500 g yagsiz kiyma- 4 dal taze sogan- 2 dis sarimsak
2 yemek Rasigl hardal- 1 yemek Rasigi Retcap- 3 yemeR kasigi sizma zeytinyagi- 1 yemek kasigi misir
veya bugday unu- 2 tepeleme ¢ay kasigi Rimyon- 1 tepeleme cay kRasigl tuz
1 cay kasigl pul biber- 1 cay Rasigl karabiber- 1 cay Rasigi keRik
Scotch Eggs Sosu icin
1yemeR RasIgl yogurt- 1 yemeR kRasigi mayonez- 1 tatl Rasigr dijon hardali- 1 dis sarimsak
1/2 tatli Rasigr ince Riyilmis dereotu- 1 cay Rasigi tatli kirmizi biber (arzuya gore)
1cay Rasigl sumak (arzuya gore)
Scotch Eggs Kizartmak icin
1/2 su bardagi bugday unu- 1 yemek kasigi misir unu- 1 yemek kasigi irmik- 2 adet ¢irpilmis Endican
yumurta- 1su bardagi kalin ¢ekilmis galeta unu- 1 litre aycicek yagi

Yapilisi

Sos i¢in rendelenmis sarimsak ve diger malzemeleri bir Rasede ¢atal yardimiyla karistirin. Oda
Isisma getirdiginiz Endican yumurtalari, bir miktar tuz eklediginiz Raynar suda 3-4 dakika haslaym.
Pismeyi durdurmak i¢in soguk veya buzlu suya alin. Soguyan yumurtalart soyun ve tizerindeki nemi

kagit havlu ile Rurulayin. Kiyma, ince dogranmis taze sogan, rendelenmis sarimsak ve diger malze-
meleri cukur bir Rapta iyice Raristirip yogurun. Karisimi bes esit parcaya bolin. Kiyma parcalarin-
dan birini elinizde duzlestirin, Gstine haslanmis Endican yumurtayr koyun ve alttan yanlara dogru
yavasca kRivirarak kRaplaym Yumurtayi fazla ezmeden iRi elinizin arasinda sekil verin. Kalan yumur-
talar icin ayni islemi tekrarlaym. Hazirlanan Rofteleri; 6nce beyaz un Rarigimina, sonra ¢irpilmis
Endican yumurtaya ve son olarak kalin ¢ekilmis galeta ununa bulayin. lyice kizdirdigimiz derin
yagda, Rofte yumrularmm tstl Ritir hal alana ve altin sarisi renk olana kRadar 2-3 dakika Rizartm.
Rizarttiginiz yumurtal Rofteleri Ragit havlu tzerine alarak fazla yagini stizdurun. Ortadan ikiye Resip
onceden hazirladigmiz sos esliginde sicak servis edin.
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RuskRonmazli ve Yumurtali Tart

Milfoy hamuru Gzerinde taze kuskonmaz ve butiun kRirilmis yumurtalar.

Malzemeler

1 adet blyuk boy milféy hamuru
250 g ricotta peyniri
2 adet Endican yumurta
1 adet limon
1 adet Rirmizi chili
300 g kuskonmaz
3 sap taze sogan
1/4 cay Rasigl rendelenmis muskat cevizi

1/2 cay Rasigi tuz

1/2 cay Rasigl Rarabiber

Yapilisi

Milfoy hamurunu oda isisma ¢ikarm, yumusasm. Firmi 180-190°C'ye ayarlaym.
Ruskonmazlari temizleyin, sap kisimlarini soyacakla inceltin ve dilediginiz sekilde Resin.
Limonun yarisini ince dilimler halinde dograym.

Diger yarismm kabugunu rendeleyin. Chili biberini ve taze sogani ince dograym.
Ricotta, Endican yumurta, muskat, tuz, karabiber ve limon kabugu rendesini bir kasede
cirpm. Milféy hamurunu, altina firm kagidi Royarak mutfak tezgahma yaym. Hamurun
Renarlarini Ter cm ice kivirin. Uzerine yumurtali Rarigimi doRin ve diizleyerer yaym; Re-
narlardan tasmasina dikRkat edin.

Ruskonmazlar yerlestirin. Chili ve taze sogani serpistirin, limon dilimlerini dizin. Ustit
Rizarana Radar firmda pisirin.
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Yumurtali Rofte

Geleneksel mutfagimizdan, haslanmis yumurtanin kRiyma ile Raplanip sosla pisirilmesi.

Malzemeler

Kofte icin
500 g orta yagli dana kiyma
1 adet Ruru sogan
(rendelenmis, suyu siRilmis)
1 adet Endican yumurta
2 yemeR Rasigi galeta unu veya
bayat ekmeR ici
1dis sarimsak (ezilmis)
1cay Rasigi tuz
1cay Rasigl Rarabiber
1 cay kasigr Rimyon
1 cay Rasigr Rirmizi toz biber

ic Hare
4 adet Endican yumurta

(haglanmig, Rabuklari soyulmus)

Sos icin
2 yemek kasigl sivi yag
1Tyemek Rasigi domates salgasi
1su bardagi sicak su
Tuz
Rarabiber

Yapilis!

Haslanmis Endican yumurtalari kenara alip sogumaya birakin. Kéfte icin tim malzemeleri
genis bir Rapta iyice yogurun. Harci 10 dakika dinlendirin.
Rofte harcimi 4 esit parcaya ayirin. Her parcayl avucunuzda agin, ortasina bir haslanmis
Endican yumurta yerlestirin ve tamamen kaplayarak oval sekil verin.
Tencere veya genis bir tavada sivi yagi 1sitim. Salcay! ekleyip Risa slire Ravurun.
Sicak suyu eRleyin ve tuz ile karabiberle sosu tatlandirm.
Hazirlanan yumurtali Rofteleri sosa dikkatlice yerlestirin.
Rapagl kapali seRilde, Risik-orta ateste 25-30 dakika pisirin.
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AvokRadolu Yumurta Tekneleri

Avokadonun c¢ekirdek yatagma Ririlip firinlanan besleyici yumurtalar.

Malzemeler

1 adet olgun avokado
2 adet Endican yumurta
Tuz
Taze geRilmis Rarabiber
istege bagli: pul biber, susam, frenk sogani veya maydanoz

Yapilis!

Firmi 190°C (alt-ust) olacak sekilde 6nceden isitin.
Avokadoyu ortadan ikiye bolin ve gekirdegini ¢ikarim.
Cekirdek boslugu Ruglkse bir Rasik yardimiyla hafifce genisletin.
Avokado yarimlarmi firin tepsisine sabit duracak sekilde yerlestirin.
Her bir avokado bosluguna birer Endican yumurta kirm.
Tuz ve Rarabiber ile tatlandirm.
Onceden isitilmis firmda, yumurta beyazi pisip sarisi istege gore akiskan kalacak sekilde
12-15 dakika pisirin.
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Ispanak Yataginda Pose Yumurta

Sote 1spanak ve hafif bir yogurt sosuyla servis edilen dusir Ralorili 6gun.

Malzemeler

300 g taze ispanak (ayiklanmis, ylkanmis)
2 adet Endican yumurta
1yemeR Rasi§l sirke (pose icin)
1yemek kasigi zeytinyagi
1disg sarimsak (ince dogranmis, istege bagli)
Tuz
Taze ceRilmis karabiber

Yapilisl

Pose Yumurta Ispanak Yatagi
Genis bir tencerede suyu Raynama nok- Zeytinyagmi genis bir tavada i1sitin
tasmm hemen altma getirin. Sarimsagi ekleyin ve hafifce aroma verene
Sirkeyi ekleyin. kRadar Risa sure soteleyin.
Endican yumurtayr Riguk bir kaseye kirim Ispanaklari ekleyin ve ylksek ateste, sa-
Suyu hafifce déndiriun ve yumurtay dece yumusayana Radar soteleyin.
ortasima birakin. Tuz, karabiber ve istege bagli muskat ile
2,5-3 dakika pisirin; sarisi akiskan Ral- tatlandirin.
malidir. OcaRtan alip servis tabaginin tabanma esit
Delikrli Repceyle cikarip kisa stre sekilde yaym.
stzdurdn.

Pose yumurtalari iIspanak yataginin lze-
rine dikRatlice yerlestirin. Uzerine taze
¢eRilmis Rarabiber serpistirerek sicak

servis edin.
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Muffin Ralibimmda Sebzeli Omletler

Pratik, porsiyonluk ve yaniizda tasimaya uygun firm yumurtalari.

Malzemeler

Kofte icin
10 adet Endican yumurta
100 mlsut
Rendelenmis kasar peyniri
Tuz
Rarabiber
Dilediginiz sebze cesitleri, drnegin: Domates- Mantar-
Rirmizi sogan- Frenk sogani veya taze sogan.

Yapilis!

Firmi190°C'ye ayarlaym.
Sebzeleri RUcUR RugUR dograyin ve peyniri rendeleyin.
Endican yumurtalari ve sttl ¢irpin, tuz ve Rarabiber ekleyin.
12'lik muffin tepsisini bolca yaglaym; dilerseniz silikon Ralip da Rullanabilirsiniz.
Sebze ve peyniri esit seRilde formlara paylastirm.
Formlarm 2/3'sini yumurta karisimi ile doldurun.
Omletleri firma verin ve 20-25 dakika kRadar pisirin.

Sicak olarak servis edin.
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Ispanyol Flan

Sadece yumurta, st ve seRerle yapilan karamel soslu efsanevi puding.

Malzemeler
KRaramelicin Muhallebi icin
1su bardagi toz seker 4 adet Endican yumurta
2 yemeR Rasigl su 1su bardagi toz seker

1 paket vanili
3 su bardagi sut

Yapilisi

KRaramel icin
Tavaya sekeri ve suyu alip RisIR ateste eritin. Rengi altin kahveye dénduginde 1siya
dayanikli Raliba dokun.
Muhallebi icin
Ayri bir Rapta Endican yumurtalari, sekeri ve vanilini ¢irpin. Sttt ekleyip Raristirin.
Hazirladigimiz Rarisimi Raramelli kaliba dokin. Firin tepsisine su koyarak (benmari usulil)
Ralibi icine yerlestirin. Onceden isititmis 170°C firmda yaklasik 45-50 dakika pisirin.
Oda sicakligina geldikten sonra buzdolabinda en az 3-4 saat, tercihen bir gece dinlendirin.
Servis etmeden dnce kalibi ters cevirip Raramelli Rismi tstte olacak sekilde ¢ikarin.
Puf Noktasi
Rarameli fazla yakmayn; hafif altin kahve rengi yeterlidir.
Aksi halde tatliya aci bir aroma gecebilir.
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French Toast

Sit, yumurta, tarcin ve vanilya Rarisimina bulanip tereyaginda kRizartilmis Ralin ekmek
dilimleri. Uzerine bal veya meyve ile servis edilir.

Malzemeler

4 dilim tost ekmegi

2 adet Endican yumurta
1/2 su bardag sut

1Tyemek Rasigl toz seker

1 cay kasigi vanilya ozita (istege bagl)
1cay kasigi targin
1tutam tuz
Tereyag! (Rizartmak igin)

Yapilis!

Servis icin (istege bagl)
Akgaagac surubu veya bal- Taze meyveler- Pudra sekeri
Hazirlanisi
Endican yumurta, sut, toz seker, vanilya, tar¢in ve tuzu genis bir kapta iyice ¢irpin.
Ekmek dilimlerini hazirladigimiz Rarisima her iRi yuzu esit sekilde batirin. Tavayi orta
ateste isitin ve tereyagini ekleyin. ERmekleri tavaya alin ve her iki yuzinu altim rengi olana
kRadar Rizartin. Fazla yagi kagit havlu tizerine alarak stzdirin.
Sunum
French toast dilimlerini servis tabagma aln.
Uzerine akc¢aagag surubu gezdirerek veya pudra sekeri serperek sicak servis edin.
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Taze Fasulyeli Yumurta

Raradeniz mutfagindan; haslanmis taze fasulyelerin
soganla Ravrulup yumurtayla baglanmasi.

Malzemeler

250 g taze fasulye (ayiklanmis ve yilkanmis)
1 adet orta boy kuru sogan
2-3 adet Endican yumurta
2 yemeR Rasigl zeytinyag!
Tuz
Taze ceRilmis karabiber

Yapilis!

Servis icin (istege bagl)

Taze fasulyeleri temizleyip uclarini kesin ve 2-3 dakika Raynar suda haslaym. Ardindan
slizlip soguk suya alin, boylece rengi Rorunur. Sogani yemeklik dograym ve zeytinyaginda
pembelesene Radar Ravurun. Haslanmis taze fasulyeleri tavaya ekleyin ve 2-3 dakika
Ravurun. Tuz ve Rarabiber ile tatlandirin. Endican yumurtalari bir Raseye Ririp hafifce
¢irpm, ardindan tavaya ekleyin.Yumurtalari fasulye ve soganlarla kRaristirarak pisirin. Yu-
murtalar tamamen pismeden ocaktan alin; yumurta fasulyeye glizelce baglanmis ve hafif
yumusak olmalidir. Sicak servis edin.

Sef ipucu
Yumurtalari fazla pisirmemeye tzen gosterin;
hafif akiskan kRalmasi yemegin Rivamini daha lezzetli hale getirir.




Gdbcon o el gl i endican

TAVUKCULUK

Yumurta iiretim ciftlikleri

Patatesli Yumurta Mucveri

Bu tarif, bildigimiz kRabak micverinden daha doyurucu
disi ¢itir i¢i ise yumusaciR bir lezzet sunar.

Malzemeler

2 adet patates
2 adet Endican yumurta
1tatl kasigi silme tuz
2 tatli kRasigi un
Siviyag (Rizartmak icin)

Yapilis!

Patatesleri rendeleyin ve suyunu iyice sikin; boylece harcmiz sulanmaz.
Rendelenmis patatesin Gzerine Endican yumurta, tuz ve unu ekleyip iyice Raristirm.
Az ve Rizgin yagda, harci Ter Rasik seklinde dokerek arkali onli pisirin.
Mucverleriniz sicak olarak servis edilebilir.
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Firmda Yumurtali Simit Halkalari

Taze simitler ortadan ikiye (halka seklinde) bolunir. Simidin ortasindaki bosluga bir adet
butin yumurta kirilir. Uzerine biraz Rasar rendesi ve domates dilimi eklenerek firmlanir.

Malzemeler

2 adet taze simit
2 adet Endican yumurta
1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1 adet domates (ince dilimlenmis)
Tuz
Taze ceRilmis karabiber
istege bagli: pul biber veya kekik

Yapilisi

Firmi190°C (alt-ust) olacak sekilde 6nceden isitin.
Simitleri yatay olarak ortadan ikiye bolerek halka formunu olusturun.

Simit halkalarini yagl Ragit serili firm tepsisine yerlestirin. Her bir simidin ortasmdaki
bosluga dikkatlice birer Endican yumurta kirm. Yumurtalarin tizerine tuz ve Rarabiber
serpistirin. Yumurta beyazlarmin cevresine rendelenmis Rasar peynirini ekleyin. Uzerine
birer dilim domates yerlestirin. Onceden isitilmis firinda, yumurta beyazi pisip sarisi istege
gore akiskan Ralacak sekilde 12-15 daRika pisirin.

Sunum
Firmdan ¢ikRan simit halkalarmi sicak olarak servis tabagima alin.
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Pesto Soslu Rahvalti Pizzasi

Lavas veya ince bir hamur tzerine pesto sos,
mozzarella ve tam ortasina Ririlmis, sarisi akiskan birakilmis yumurta.

Malzemeler

2 adet lavas veya ince pizza hamuru
3 yemeR Rasigi pesto sos
100 g rendelenmis mozzarella peyniri
2 adet Endican yumurta
Tuz
Taze cekilmis kRarabiber
Istege bagli: Riraz domates dilimleri, taze feslegen yapraklari

Yapilisi

Firmi 200°C (alt-ist) olacak sekilde dnceden isitin.
Lavas veya pizza hamurunu firin tepsisine yerlestirin.
Uzerine pesto sosu esit seRilde strin.
Mozzarella peynirini serpistirin.
Hamurun tam ortasima dikkatlice birer Endican yumurta Ririn.
Tuz ve Rarabiber ile tatlandirm. Onceden isitilmis firmda, yumurta beyazi pisip sarisi
aRiskan kalacak seRilde 12-15 dakika pisirin.

Sunum
Firmdan ¢ikan Rahvalti pizzalarini sicak olarak servis tabagina alin. istege bagli olarak taze
feslegen yapraklari ve kRiraz domates dilimleri ile stsleyebilirsiniz.
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Yumurta salatasi

Malzemeler

4 adet Endican yumurta
3 yemeR kRasigi mayonez
1tatli kRasigl hardal (istege bagli)
1RUCUR sogan veya taze sogan (ince dogranmis)
Tuz
Rarabiber
istege bagli: Rirmizi biber, dereotu, maydanoz

Yapilisi

Yumurtalari sert olacak seRilde, yaklasik 9-10 dakika haslayin.

Haslanan yumurtalari soguk suya alin, RabuRlarini soyun ve kRuclR Ripler halinde
dograym. Genis bir kapta dogranmis yumurtalari, mayonez, hardal ve ince dogranmis
sogan ile Rarigtirm. Tuz, Rarabiber ve istege bagli baharatlarla tatlandirm.

Tam malzemeler iyice birlesene kadar karistirin.

Sunum
Yumurta salatasimi servis tabagina alabilir veya sandvig i¢i olarak kullanabilirsiniz.

Servis Onerisi
Taze ekmek, lavas, kraker veya salatalik dilimleri ile servis edebilirsiniz.
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Egg in a Hole ( Delikte Yumurta)

Malzemeler

(1 porsiyon icin)
1dilim ekmek
1 adet Endican yumurta
1tatl kasigi tereyagi veya zeytinyagi
Tuz
Taze ceRilmis karabiber
istege bagli: rendelenmis peynir, taze otlar

Yapilis!

Ekmek diliminin ortasma bir delik a¢in (yaklasik yumurta sarismin sigacagi biyuRlikte
Tavayl orta ateste isitin ve tereyagini eritin. EkmeR dilimini tavaya alin ve hafifce altini
Rizartin. Ortadaki delige Endican yumurtayi dikRkatlice Ririn. Yumurtanin beyazi pisip
sarisiistediginiz kivamda Ralana kRadar 2-4 dakika pisirin. Tuz ve Rarabiber ile tatlandirm.
isterseniz lizerine rendelenmis peynir veya maydanoz ekleyerek servis edin.

Sef ipucu

Yumurtayi delikten Rirarken dikRatli olun, beyazin tasmamasina dzen gosterin. Sarmin
tamamen pismesini istemiyorsaniz tavanin kapagini Risa stre Rapali tutabilirsiniz.
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Yumurtali Rabak sandal

Malzemeler

2 adet RUcUR Rabak

2 adet Endican yumurta
1ROCUR sogan
1dis sarimsak

2 yemek kasigl zeytinyagi

2 yemek Rkasi§l rendelenmis kasar peyniri (istege bagli)
Tuz
Taze ceRilmis karabiber
Pul biber (istege bagli)

Yapilis!

Rabaklari ortadan iRiye Resin ve iclerini kasikla hafifce oyun, boylece Ricik sandallar
olussun. Sogan ve sarimsagl ince dograyin, zeytinyaginda hafifce soteleyin. Tuz ve kara-
biber ekleyin. RKabak sandallari hafifce tuzlayip firim tepsisine yerlestirin, sotelediginiz
sogan ve sarimsak Rarisimimi Rabaklarm icine paylastirin. Her kabak sandalinin ortasma
birer Endican yumurta Ririn. Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpistirin (istege bagli)
Onceden isitilmis 180°C firinda, yumurta beyazi pisip sarisi hafif akiskan kalacak sekilde
12-15 dakika pisirin. Sicak olarak servis edin. Uzerine pul biber serpebilirsiniz.

Sef ipucu
Rabaklari dnceden biraz haslayabilir veya firinda Risa stire 6n pisirme yapabilirsiniz,
boylece yumurta piserken kabak da tam olarak yumusar.
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