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Sahanda sucuklu yumurta klasiğinin mantarla zenginleşmiş hali; Eskişehir kahvalt1 sofralar1nda s1kça 
karş1m1za ç1kan, mantar1n yöre sebzeleri aras1nda öne ç1kt1ğ1 bir kombinasyon. Tek tavada h1zl1 kahvalt1, sucuk 
yağ1 mantara aroma verir.

Malzemeler

• 3 adet Yumurta

• 80 gr Sucuk

• 200 gr Mantar

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 yemek kaş1ğ1 Taze maydanoz (servis)

Yap1l1ş
1. Mantarlar1 dilimleyin; geniş tavada tereyağ1n1 eritip orta ateşte 6-7 dakika suyu sal1p çekene kadar soteleyin.

2. Sucuk dilimlerini ekleyin, kendi yağ1 ç1kana ve hafif k1vr1lmaya başlayana kadar 2 dakika daha kavurun.

3. Tavada düz bir alan aç1n, yumurtalar1 doğrudan üzerine k1r1n.

4. Tuz ve karabiberi serpin; sar1s1 ak1şkan kals1n isterseniz 3 dakika, daha pişmiş için 5 dakika kapağ1 aç1k pişirin.

5. Maydanozla süsleyip s1cakken sahanda servis edin.

PÜF  NOKTASI

Mantar1 önce tek baş1na kavurun; suyu çekmeden sucuk eklerseniz haşlan1r. Sucuk yağ1 yeterli olabilir, 
tereyağ1 miktar1n1 mantar1n doygunluğuna göre ayarlay1n.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak ekmek, kaşar peyniri ve domates dilimleriyle, yan1nda demli çayla kahvalt1da sahanda servis edin.

Alerjenler

Süt Yumurta
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