Cilgin Yumurtalar

r y 4 ";\_"‘“M

Malzemeler ( 10 adet):

1 yemek kasigi (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
1 adet yumurta

1 cay bardagi (100 gr) seker

2 yemek kasigi (40 gr) kakao

1 cay bardagi (60 gr) un

1 yemek kasigr (30 gr) yogurt

1 cay kasig1 kabartma tozu

1 paket vanilya

Kalip icin kullanmak (izere:

10 adet ici bosaltilmis yumurta kabugu
1 cay bardagi (100 ml) sirke

2 yemek kasigi (40 gr) tuz

Hazirlanisi:

Yumurtalarimizi alt genis kismindan delerek icini bosaltiyoruz. Daha sonra iclerini yikayip, sirkeli tuzlu
suda yaklasik 20 dk. kadar kaynatiyoruz. Sire sonunda yumurtalarimizi durulayip, icindeki zar kismi
parmagimizla ¢ikararak kenara aliyoruz.

Kek hamurumuzu hazirlamak i¢in yumurtamizi ve sekerimizi bir kaba alip ¢irpiyoruz. igine Teremyag
Gurme Kaymakl’'mizi ekleyerek krema kivamina gelene dek karistiriyoruz. Kakao, un, yogurt,
kabartma tozu ve vanilyay! da ilave ederek karistirmaya devam ediyoruz. Bir cay kasigl veya sikma
torbasi yardimiyla yumurtalarimizin 1/3 lik kismini kek hamurumuzla dolduruyoruz. Muffin kalibina
veya firina dayanikl herhangi bir kaba yumurtalarimizi dizerek yaklasik 20 dk pisiriyoruz. Soguduktan
sonra Uzerlerini diledigimiz gibi boyayarak servis yapiyoruz.

Pif Noktasi:
Yumurtalarimizin icinde keklerimiz piserken tasma yapabilir. Eger tasan kisimlari sicakken
temizlerseniz yumurtanizin tzerine ¢ok fazla yapismayacaktir.



