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>j Tamago Sando
Toplam 18 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 8 dk 3 kişilik Kolay ~242 kcal Açl1k bar1 6/10

Tamago sando; Japon kafelerin klasik sandviçi olan haşlanm1ş yumurtan1n Kewpie tarz1 tatl1 mayonez, 
hardal ve toz şekerle yumuşak dolguya dönüştürülüp süt ekmeği aras1nda servis edilmesidir.

Malzemeler

• 4 adet Yumurta

• 6 dilim Süt ekmeği

• 2 yemek kaş1ğ1 Mayonez

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Hardal

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Toz şeker

Yap1l1ş
1. Yumurtalar1 kaynar suya b1rak1p 9 dakika haşlay1n; soğuk sudan geçirip kabuklar1n1 soyun.

2. Yumurtalar1 çatalla iri çatlat1p mayonez, hardal, toz şeker, tuz ve karabiberle kar1şt1rarak yumurta dolgusunu 
haz1rlay1n.

3. Süt ekmeği dilimlerinin kabuklar1n1 kesin; iki dilime hafif tereyağ1 sürün.

4. Bir dilime yumurta dolgusunu kal1n yat1r1n; üst yüzü pürüzsüzleştirip diğer dilimle kapat1n.

5. Sandviçi 5 dakika streçle sar1p buzdolab1nda dinlendirin; kesimde dolgu dağ1lmaz.

6. Çapraz ortadan kesip tabağa al1n; soğuk veya oda s1cakl1ğ1nda servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yumurtalar1 soyduktan sonra çatalla iri çatlat1n; tek seferde ezmeyin, tane tane doku Japon imzas1d1r. Süt 
ekmeğinin kabuklar1n1 kesin; yumuşak köşeli kare estetik.

SERVIS  ÖNERISI

Sandviçleri çapraz dilimleyip kabuklar1n1 kesin; yumurta dolgusunun kesik yüzeyi görünür şekilde tabakta 
servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Hardal

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tamago-sando-japon-kafe-usulu


