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>Z İngiliz Scotch Egg
Toplam 30 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Orta ~258 kcal Açl1k bar1 4/10

İngiliz scotch egg, haşlanm1ş yumurtay1 k1yma ve galeta ile kaplayarak d1ş1 gevrek, içi yumuşak bir at1şt1rmal1k 
yapar.

Malzemeler

• 4 adet Yumurta

• 1 su bardağ1 Galeta unu

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1.5 su bardağ1 S1v1 yağ

• 300 gr Sosis içi

• 0.5 su bardağ1 Un

Yap1l1ş
1. 4 yumurtay1 kaynar suda 6 dakika haşlay1p buzlu suya al1n.

2. Yumurtalar1 soyup kurulay1n, k1yma kaplamas1 yüzeye yap1şs1n.

3. Dana k1ymay1 tuzla yoğurup yumurtalar1n çevresine eşit kal1nl1kta kaplay1n.

4. Kapl1 yumurtalar1 galeta ununa bulay1n ve 10 dakika soğutun, kaplama dağ1lmas1n.

5. 170°C yağda toplam 6 dakika çevirerek k1zart1n.

6. Kesmeden önce 4 dakika bekletin, yoksa s1cak et kaplamas1 ayr1l1r.

PÜF  NOKTASI

Yumurtalar1 tam kat1laşt1rmadan soğutmak içte daha iyi sonuç verir.

SERVIS  ÖNERISI

Servis tabağ1n1n kenar1na limon dilimi ve maydanoz dallar1 yerleştirerek renk ekleyin.

Alerjenler

Gluten Yumurta
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