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<s Yozgat Yumurtal1 Soğan Tavas1
Toplam 22 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 12 dk 3 kişilik Kolay ~194 kcal Açl1k bar1 6/10

Yozgat bozk1r kahvalt1lar1n1n yumurtal1 soğan tavas1; ince doğranm1ş soğan1n tereyağ1nda karamelize olup pul 
biberle parlanmas1 ve yumurtan1n yar1 kat1 sahan formunda buluşmas1yla tatl1 tuzlu dengeli bir tabak ç1kar.

Malzemeler

• 3 adet Kuru soğan

• 3 adet Yumurta

• 25 gr Tereyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 demet Maydanoz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

Yap1l1ş
1. Soğanlar1 yar1m ay ince doğray1n; maydanozu k1y1n.

2. Sahan veya küçük tavada tereyağ1n1 orta-k1s1k ateşte eritip soğanlar1 ekleyin; 8 dakika s1kça çevirerek 
karamelize edin.

3. Pul biberi soğana serpip 30 saniye daha kar1şt1rarak yağda aç1n.

4. Soğan1 sahan1n çevresine yay1p ortas1nda çukurlar aç1n; yumurtalar1 k1r1n, üzerlerine tuz ve karabiber serpin.

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

6. Sahan1 ocaktan al1p üzerine maydanoz ve sumak serperek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Soğan1 orta-k1s1k ateşte uzun uzad1ya pişirin; karamelizasyon tabağ1n imzas1d1r, h1zland1r1rsan1z kavrulup ac1 tat 
verir. Yumurtalar1 sahana k1rd1ktan sonra fazla kar1şt1rmay1n; sar1s1 ortada parça parça kals1n.

SERVIS  ÖNERISI

Sahan1 doğrudan sofraya al1p üstüne maydanoz ve ekstra sumak serpin; s1cak köy ekmeğiyle dürüm 
yaparak servis edin.

Alerjenler

Yumurta Süt
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