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<s Rize Turşu Kavurmal1 Yumurta
Toplam 22 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 12 dk 3 kişilik Kolay ~212 kcal Açl1k bar1 7/10

Rize usulü turşu kavurmal1 yumurta; fasulye turşusunun ince doğran1p soğanla tereyağ1nda kavrulduktan 
sonra yumurta k1r1larak yar1 kat1 sahanda pişirildiği, Karadeniz kahvalt1s1n1n ekşi-tuzlu klasik tabağ1d1r.

Malzemeler

• 250 gr Fasulye turşusu

• 1 adet Kuru soğan

• 3 adet Yumurta

• 20 gr Tereyağ1

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 0.3 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.3 demet Maydanoz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Fasulye turşusunu iri doğray1n, fazla tuzluysa sudan geçirip suyunu s1k1n; soğan1 ince doğray1n, maydanozu 

k1y1n.

2. Sahan veya küçük tavada tereyağ1n1 orta ateşte eritip soğan1 4 dakika yumuşayana kadar kavurun.

3. Turşuyu tavaya ekleyip diri dokusu kalacak şekilde 3 dakika çevirin; pul biber ve karabiberi serpin.

4. Turşuyu sahan1n çevresine yay1p ortas1nda çukurlar aç1n; yumurtalar1 k1r1n.

5. Kapağ1 kapat1p orta-k1s1k ateşte 4 dakika beyazlar tutana kadar pişirin; sar1s1 ak1şkan kals1n.

6. Sahan1 ocaktan al1p üstüne ince doğranm1ş maydanoz serpin.

7. S1cak servis edin; yan1na m1s1r ekmeği veya köy ekmeği yat1r1n.

PÜF  NOKTASI

Fasulye turşusu çok tuzluysa 5 dakika soğuk suda y1kay1n; aksi halde tabak fazla tuzlu olur. Turşuyu çok 
pişirmeyin; diri dokusu kalmal1, hamurlaşmamal1.

SERVIS  ÖNERISI

Sahan1 doğrudan sofraya al1p üstüne maydanoz ve pul biber serpin; yan1na s1cak m1s1r ekmeği veya köy 
ekmeği ile servis edin.
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