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KABAKLI PEYNIRLI OMLET

1 tane orta boy kabak

50 gram beyaz peynir

1 tutam dereotu

3 tane yumurta

1 yemek kasigdi tereyagi

1 tutam tuz

1 cay kasigi kara biber

2 cay kasig kirmizi pul biber

Kabagi 6ncelikle yikayarak kabudunu soyun. Kip seklinde bir kab i¢erisine dograyin. Genis bir tava igerisine
tereyagini koyarak, eritin. Bir tutam tuz ekledikten sonra kabaklari tereyagi icerisine ilave edin. Tavanin kapagini
kapatin ve ara ara karistirarak kisik ateste kabaklarin yumusamasi igin bekleyin. Sizde bu arada derin bir kab
icerisine yumurtalarin hepsini kirin ve bir ¢atal yardimiyla ¢irpin. Daha sonra dereotunu ince bir sekilde dograyin,
yumurta icerisine ekleyerek karigtirin. Daha sonra beyaz peyniri iyice ezin. Peynir k@y peyniri veya kasar peyniri
ise rendelemeniz daha iyi olacaktir. Rendelenen peyniri yumurta ve dereotu icerisine ilave edin ve karigtirin.
Daha sonra karabiberi ve kirmizi pul biberi de ekledikten sonra iyice karistirin. Bitiin malzemeler kariginca tava
icerisindeki kabaklari kontrol edin. Yumusamis ise karisimi kabaklar izerine dokun. Karistirmadan bir stire
bekleyin. Yumurta koyulaginca tavayi sallayarak omleti yerinden sarsin. Omlet tavadan ayrilinca ters gevirerek
diger tarafini da pisirin. Iki tarafta katilasinca omletin altini kapatin. Artik kabakli omlet hazir, tabaklara alip sicak
sicak servis yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:128892 « adi:Kabakli Peynirli Omlet « génderen:Saadet « indirme tarihi:26.04.2024 - 19:38


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kabakli-peynirli-omlet-vt55431
http://www.tcpdf.org

