
Midye Bugulama

Malzemeler
50 tane midye
1 bardak beyaz sarap
2 bardak su
2 tane arpacik sogan
1 tane havuc
1 dis sarimsak
10 adet cekilmemis tane karabiber
1 cay kasigi kekik
1 adet defne yapragi
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi tuz
4 yemek kasigi incecik kiyilmis maydanoz
3 yemek kasigi hazir cig krema
2 adet yumurtanin sarisi

Yapilisi
Oncelikle midyeleri soguk suda iyice kaziyarak temizleyin. Kabuklarin arasina sikismis
olan yosunlari ayiklayin ve kabuklari acik olanlari ayirin. Midyeleri, sarap, su,kucuk
kucuk dogranmis havuc,ince ince kiyilmis sogan ve sarimsak, karabiber tanesi ve defne
yapragi,ince ince kiyilmis  maydanoz, kekik ile birlikte genisce  bir tencereye koyun.
Alti kisik ateste yavas yavas kaynatin. Kaynadiktan sonra kapagini kapatip, 5 dakika kadar
daha ateste birakin. Midyeler acilincaya kadar tencereyi hafif hafif sallayin ve servis
tabagina siralayip, sicak tutun.
Tenceredeki suyu ateste, yari yariya azalincaya kadar kaynatin. Tuz, karabiber, cirpilmis
cig krema ve yumurta sarisini ilave edin, sonra kisik ateste, sik sik karistirarak,
muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Hazirlamis oldugunuz bu sosu midyelerin
uzerine dokun ve sicak olarak afiyetle tuketin. ellerimize saglik


