PETITE GOURMETS

TURK

Firinda Patatesli Sucuklu Yumurta

Patates ve sucukla yapilan nefis Turk firln yumurtasi. Doyurucu, lezzetli ve kolay yapilabilen mikemmel kahvalti

ya da brunch yemegi.

10 min 15 min 25 min 2 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 1sogdan

* 1 dis sarimsak

* 4.8 ons sucuk

° 2 patates

* 0.5 demet maydanoz

° 2 yumurta

* 1 yemek kasigi zeytinyadi
« 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigl karabiber

Yaplilisi

0 Firin ve Kabi Hazirlayin
Firini 375°F (190°C) sicakhga isitin. Bir firin kabini ya da iki bireysel ramkin kabini 1 yemek kasigi1 zeytinyagi

ile yaglayin.

Q Malzemeleri Hazirlayin
1 patatesi soyup %2 ing kupler halinde dograyin. 4.8 oz sucugu ¥ in¢ kalinliginda dilimleyin. 1 dis sarimsagi

incecik dograyin. ¥ demet taze otu kabaca dograyin.

Q Patatesleri Pisirin
Orta boy firina dayanikl tavayi orta ateste isitin. Dogranmis patatesi ekleyin ve ara ara karistirarak 8-10
dakika, altin sarisi ve catalla delinebilir olana kadar pisirin. 1 cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi karabiber ile

baharatlayin.



Q Sucuk ve Sarimsak Ekleyin
Dilimlenmis sucugu patatesli tavaya ekleyin ve hafif esmerlesip yaglarini salana kadar 2-3 dakika pisirin. ince

dogranmis sarimsadi ekleyin ve kokusunu salana kadar 30 saniye pisirin.

Q Yumurtalari Ekleyin
Malzemeleri yana iterek patates-sucuk karisiminda 2 cukur acin. Sarilarini bozamadan 2 yumurtayi ¢ukurlara

kirin.

Q Bake

Tavayi 6nceden isitilmis firina alin ve yumurta beyazlari tamamen opak ve pisene kadar akiskan sari icin 12-

15 dakika ya da pismis sari icin 18-20 dakika firinlayin.

Q Dinlendirin ve Servis Yapin

Firindan cikarin ve 2 dakika dinlendirin. Dogranmis taze otlarla stsleyin ve sicakken hemen servis yapin.

ipuclari

Esit pisme ve daha iyi lezzet gelisimi icin patatesleri ve sucugu yumurta eklemeden 6nce tavada 6nceden
pisirin.
En iyi 1s1 tutma ve sunum icin bireysel ramkin kaplari ya da dokim demir tava kullanin.

Kirik sari ve kabuk parcalarindan kacinmak icin yumurtalari 6nce kicuk bir kaseye kirin, sonra tavaya

ekleyin.

Cirpilmis yumurtalara ekstra zenginlik ve kremsiligi icin bir tutam sit ya da krema ekleyin.

Yumurtalarin pismeyi tamamlamasi icin firindan cikardiktan sonra 2-3 dakika dinlendirin.

Yapismayi 6nlemek ve temizlemeyi kolaylastirmak icin firin kabinizi tereyagi ya da yag ile iyice yaglayin.

istediginiz pisme derecesini elde etmek icin pisirmenin son birkac dakikasinda yumurtalari yakindan takip

edin.

Ekstra lezzet ve gorsel cekicilik icin taze otlar ve rendelenmis peynir ile stsleyin.




