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<s Aksaray Kar1şt1rma
Toplam 28 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~340 kcal

Aksaray kar1şt1rma, domatesli biberli harc1 un ve yumurtayla bağlay1p kuru ekmek üstüne döken doyurucu 
bir yöresel kahvalt1 yemeğidir.

Malzemeler

• 1 adet Kuru soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 4 adet Domates

• 2 adet Yeşil biber

• 1 adet Yumurta

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 1.5 su bardağ1 Su

• 4 dilim Kuru ekmek

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kuru ekmekleri lokmal1k parçalara bölüp servis tabağ1na yay1n.

2. Soğan1 küçük doğray1n, domates ve yeşil biberleri ayr1 ayr1 haz1rlay1n.

3. S1v1 yağ ve tereyağ1nda soğan1 4 dakika yumuşat1n.

4. Salça, domates, yeşil biber, tuz ve karabiberi ekleyip 6 dakika pişirin.

5. Yumurta, un ve suyun yar1s1n1 bir kasede pürüzsüz ç1rp1n.

6. Kalan suyu tavaya ekleyip kaynat1n, unlu yumurtal1 kar1ş1m1 ince ak1tarak 5 dakika pişirin.

7. S1cak kar1şt1rmay1 kuru ekmeklerin üzerine döküp bekletmeden servis edin.

PÜF  NOKTASI

Unlu yumurtal1 kar1ş1m1 kaynayan harca ince ak1tmak pütürsüz k1vam verir.

SERVIS  ÖNERISI

Kuru ekmeklerin üzerine döküp yan1nda ayran ve turşuyla s1cak sunun.



Alerjenler

Süt Yumurta Gluten
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