<KAHVALTILIKLAR

ReyhanlLorlu Yumurta Ekmegi

Toplam 18 dk Haz1rl1o dk - Pisirme 8 dk 2 kisilik Kolay ~286 kcal Aclllbar®/10

Hatay sofralarlnXayhanllorlu yumurta ekmedgi; bayat ekmek dilimlerinin yumurta-sut karg1lmZlrendirilip
zeytinyag1nd&lzartlima$derine taze reyhan ve sumakla tatland1rlldor harclnkaslklanmaslytezlrlanan
otlu sabah tabagl1dir.

Malzemeler

« 4 dilim Bayat ekmek

2 adet Yumurta

* 120 gr Lor peyniri

* 0.3 demet Taze reyhan
0.3 su bardagsiit

* 2 yemek kas@iZeytinyagl
1 tutam Tuz

« 0.5 tatikasf@iKarabiber

¢ 0.5 tatlkasfilSumak

YapH¥1l

1. Lor peynirini tilbentle 5 dakika stizdirip ¢atalla ezin; ince klyl§méyhan, sumak ve bir tutam tuzu katarak
harmanlayln.

2. Yumurta, sit, kalan tuz ve karabiberi derin kdsede ¢lrplkar§lnpirizsizlesene kadar 1 dakika cal§ln.
3. Bayat ekmekleri yumurtalkarg§1lmagatlri3D saniye bekletin, cevirip diger yliziinl 30 saniye daha emdirin.
4. Genis tavada zeytinyaglmitta ateste 1slelqek dilimlerini 6 dakika iki ylzi altlmenge gelene kadar pisirin.

5. Slcakekmekleri tabaga allpizerlerine reyhanllor harclrikhslklayaralservis edin; ekstra sumak serpin.

PUF NOKTASI

Lor peynirinin nemini ttlbentle 5 dakika stizdiriin; aksi halde har¢ sulanlrReyhankon anda klylagucu
aromasXkorunur ve harg renkli kallr.

SERVIS ONERISI

Slcalekmegin Ustline reyhanllor harclrkhslklgatlrlizerine ekstra sumak serpip dilim domatesle servis
edin.

Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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