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>Z Tea Eggs
Toplam 155 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 50 dk 6 kişilik Kolay ~82 kcal Açl1k bar1 5/10

Çin sokak ve ev sofralar1n1n klasik at1şt1rmal1ğ1 tea eggs (6IË); haşlanan yumurtalar1n kabuklar1 çatlat1l1p siyah 
çay, soya sosu, y1ld1z anason, tarç1n ve karanfilden oluşan aromal1 pişirme suyunda 35 dakika daha 
demlendirilerek mermer desenli ve baharat kokulu hâle getirilmesidir.

Malzemeler

• 6 adet Yumurta

• 2 yemek kaş1ğ1 Siyah çay

• 3 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 1 adet Y1ld1z anason

• 4 su bardağ1 Su

• 1 adet Tarç1n çubuğu

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Şeker

• 3 adet Karanfil

• 1 yemek kaş1ğ1 Koyu soya sosu

Yap1l1ş
1. Geniş tencerede 6 yumurtay1 kaynar suya al1p 8 dakika haşlay1n; soğuk suya al1p 1l1nd1ktan sonra kabuklar1n1 

kaş1k arkas1yla hafifçe çatlat1n (soymadan).

2. Ayr1 tencerede 4 su bardağ1 suyu kaynat1p siyah çay, soya sosu, koyu soya sosu, y1ld1z anason, tarç1n çubuğu, 
karanfil, tuz ve şekeri ekleyip 5 dakika kaynatarak aromal1 pişirme suyunu haz1rlay1n.

3. Çatlat1lm1ş yumurtalar1 aromal1 suya b1rak1n; çay ve soya pişirme suyunun rengine geçmesini sağlay1n.

4. Kapakla k1s1k ateşte 35 dakika pişirin; ara ara yumurtalar1 çevirin, renk eşit dağ1ls1n.

5. Ocaktan al1p yumurtalar1 pişirme suyunda 1 saat veya buzdolab1nda geceleterek demlendirin (uzun dem-

lendirme = derin renk + aroma).

6. Yumurtalar1 sudan ç1kar1p kabuklar1n1 soyun; mermer deseni belirgin ç1kar, dilim limon ve taze kişnişle servis 
edin.

PÜF  NOKTASI

Yumurtalar1n kabuklar1n1 çatlatmak için kaş1ğ1n arkas1n1 hafifçe vurun; çatlak küçük olmal1, soyulmamal1. Çatlak 
ne kadar bol ve çapraz olursa, mermer deseni o kadar belirgin ç1kar.

SERVIS  ÖNERISI



Yumurtalar1 kabuklar1yla birlikte servis tabağ1na al1n; soyulduğunda mermer deseni görünür. Yan1na dilim 
limon, taze kişniş ve s1cak çayla at1şt1rmal1k olarak servis edin.

Alerjenler

Yumurta Soya
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