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<s Güneydoğu Esintili Sumakl1 Yumurta Kapama
Toplam 14 dk Haz1rl1k 6 dk · Pişirme 8 dk 2 kişilik Kolay ~188 kcal Açl1k bar1 6/10

Yumurta kapama, klasik Türk kahvalt1 tekniği; yumurtan1n yağda kapal1 tencerede yumuşac1k pişip üzerine 
sumak, pul biber, nane serpilmesi. Güneydoğu mutfağ1nda sumak öne ç1kar, sade malzemelerden derin 
bir lezzet kurar. Beş dakikada haz1r, s1cak ekmekle harika gider.

Malzemeler

• 3 adet Yumurta

• 1 adet Kuru soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Kuru nane

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Tavada tereyağ1 ve zeytinyağ1n1 birlikte eritin; doğranm1ş soğan1 orta ateşte 3-4 dakika pembeleştirin.

2. Yumurtalar1 soğan1n üstüne tek tek k1r1n; sar1s1 dağ1lmas1n diye dikkatli olun.

3. Üzerine 1 yemek kaş1ğ1 su serpip kapağ1 kapat1n; k1s1k ateşte 4-5 dakika beyazlar tutana kadar pişirin.

4. Kapağ1 aç1n, üzerine sumak, pul biber, kuru nane ve tuzu serpin.

5. Kapağ1 tekrar kapat1p ocaktan alarak 1 dakika dinlendirin; s1cak ekmekle hemen servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kapağ1 erken açmay1n, üst k1s1m buharla pişer. Sumak son anda eklenir; 1s1yla ac1laşmas1n.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak tand1r veya kabuklu somun ekmeğiyle, yan1nda zeytin ve taze yeşillikle kahvalt1da servis edin.
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Yumurta Süt
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