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HINDILI OMLET

150 gr Banvit Hindi Kalga Kugbas! (4'e kesilmis)

3,5 ¢corba kagsidi tereyadi

1 adet ki¢ik boy sodan (ince kiyllmig)

1/2 adet kiiglk boy havug (klgik kip dogranmig)

5 adet mantar (ince dilimlenmis)

2 gorba kagsidi maydanoz (ince kiyilmig)

75 gr piring

150 ml su (kaynar)

6 adet blyuk boy yumurta (oda sicakliyinda, hafif ¢irpiimig)
4 corba kasigi sut

2 ¢orba kasiJi ketcap

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Bir corba kasigi tereyagini isitip, soganlari katin. Orta ateste ve karistirarak 1-2 dak. soteleyin.

Hizli ateste ve karistirmaya devam ederek etleri ekleyip, 2-3 dak., havu¢ ve mantarlari katip, 4-5 dak. pigirin.
Atesten indirip maydanoz, tuz, karabiber serpin ve karigtirin.

Pirince tuz serpip, Uzerine ¢ikincaya kadar kaynar su gezdirin ve en az 30 dak. dinlendirin. Unlu suyu gidinceye
kadar akan bol suyla yikayin.

Pirince suyu ekleyip, hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisip, 1 gorba kagsidi tereyagi ekleyin.
Hafif¢e karistirin ve piring suyunu gekinceye kadar, yaklasik 10-12 dak. pigirin. Atesten alip, mantarli malzemeyi
ilave edin. Karistirin ve sicak tutun.

Yumurtaya sitl ekleyin. Tuz ve karabiber serpip, ¢irpin. Kalan tereyaginin 1/4°in0 yagsiz tavada isitin. Girpilmis
yumurtanin 1/4°Gnd tavaya akitin. Tavayi kendi etrafinda gevirip, her tarafina esit dagitin ve hizl ateste omlet
kati olmayacak gekilde, yaklasik 1 dak. pisirin.

Omleti kagit havlu Gizerine alin. Uzerine piringli harcin 1/4°0nd yayip, rulo seklinde sarin. Kalan malzemeler
bitinceye kadar ayni iglemi yapin.

Uzerine ketgap gezdirerek servis yapin.
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