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<s Elaz1ğ Yumurtal1 Kenger Kavurmas1
Toplam 26 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 12 dk 3 kişilik Kolay ~202 kcal Açl1k bar1 6/10

Elaz1ğ sofralar1n1n yumurtal1 kenger kavurmas1; ilkbaharda toplanan kenger otunun zeytinyağ1 ve tereyağ1 
kombinasyonunda taze soğanla soldurulup yumurtayla yar1 kat1 k1vamda tutulmas1 ve s1cak tand1r ekmeğiyle 
servis edilmesidir.

Malzemeler

• 250 gr Kenger otu

• 3 adet Yumurta

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 3 dilim Tand1r ekmeği

• 20 gr Tereyağ1

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 2 dal Taze soğan

Yap1l1ş
1. Kenger otunu ay1klay1p sert lifleri ay1r1n; iri parçalar1 3 cm boyunda doğray1n, taze soğan1 halka kesin.

2. Geniş tavada zeytinyağ1n1 orta ateşte 1s1t1p tereyağ1n1 eritin; köpük çekildiğinde taze soğan1 2 dakika çevirin.

3. Kenger otunu tavaya ekleyip tuz ve karabiberi serpin; orta ateşte 5 dakika ara ara çevirerek soldurun.

4. Otlar1 tavan1n çevresine yay1p ortas1nda çukurlar aç1n; yumurtalar1 doğrudan içine k1r1n.

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

6. Sahan1 ocaktan al1p 1 dakika dinlendirin.

7. S1cak tand1r ekmeğiyle hemen servis edin; üzerine ekstra taze soğan ve karabiber serpin.

PÜF  NOKTASI

Kenger otunun sert lif k1sm1n1 ay1klay1n; aksi halde tavada uzun pişme ister, yumurta tutmadan otsu yap1 kal1r. 
Tereyağ1 ve zeytinyağ1n1 birlikte kullan1n; tereyağ1 yanmaz, kenger aromas1 derinleşir.

SERVIS  ÖNERISI

Sahan1 doğrudan sofraya al1p üzerine ince halka taze soğan serpin; s1cak tand1r ekmeği veya yufka ekme-

ğiyle dürüm yaparak servis edin.

Alerjenler



Yumurta Gluten Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/yumurtali-kenger-kavurmasi-elazig-usulu


