<KAHVALTILIKLAR

&ucuklu MantarlXahvaltlyumurtasl

Toplam 17 dk HazlrlBkdk - Pisirme 12 dk 2 kisilik Kolay ~294 kcal Aclllbar®b/10

Sahanda sucuklu yumurta klasiginin mantarla zenginlesmis hali; Eskisehir kahvaltsofralarindalkca
karslmlzdkanmantarlryore sebzeleri araslndane ¢ligbir kombinasyon. Tek tavada hlzkahvaltlsucuk
yagInantara aroma verir.

Malzemeler

* 3 adet Yumurta

* 80 gr Sucuk

« 200 gr Mantar

1 yemek kasfiTTereyagl
0.3 cay kas§TTuz

« 0.3 cay kas@Karabiber

« 1 yemek kasfiITaze maydanoz (servis)

YapH1

1. Mantarlardilimleyin; genis tavada tereyaglretitip orta ateste 6-7 dakika suyu sallggekene kadar soteleyin.
2. Sucuk dilimlerini ekleyin, kendi yagX1kanave hafif klvrlimaymslayana kadar 2 dakika daha kavurun.

3. Tavada diiz bir alan aglnyumurtalardogrudan tzerine k1rln.

4. Tuz ve karabiberi serpin; sarlskikan kalsl1rsterseniz 3 dakika, daha pismis icin 5 dakika kapag®ac¢lipisirin.

5. Maydanozla susleyip slcakkersahanda servis edin.

PUF NOKTASI

Mantar®Bnce tek basln&avurun; suyu cekmeden sucuk eklerseniz haslanlrSucuk yagleterli olabilir,
tereyagIniktarlmhantarlrdoygunluguna gore ayarlayln.

SERVIS ONERISI

Slcalkekmek, kasar peyniri ve domates dilimleriyle, yanlndalemli cayla kahvaltldaahanda servis edin.

Alerjenler

Sut Yumurta
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