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KABAKLI OMLET

4 adet orta boy ama ince kabak

6 adet yumurta

2 bas orta boy sogan

3 yemek kasigi sut

Yarim demet maydanoz veya taze feslegen
Geyrek tatll kasigi muskat rendesi

6 yemek kagsidi parmesan peyniri rendesi

4 yemek kagigi zeytinyagi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Oncelikle soganlari ince ince ve halka seklinde dograyin. Maydanozu veya feslegeni ince ince kiyin. Kabaklari
yikayip, kurulayin ve ¢ok ince halkalar halinde dograyin.

Bir tavada 2 yemek kagigi zeytinyagini kizdirip, igine énce soganlari atin ve orta ateste 5 dakika, soganlar
sararincaya kadar kavurun. Igine kabaklar atin ve yine orta ateste, kabaklar hafif kizarip yumusayincaya kadar
10 dakika kavurun. Pigme sirasinda kabaklari sik sik karigtirmay unutmayin.

Daha sonra atesten alip, 10 dakika sogumaya birakin. Ote yandan derin bir karistirma kabinin icinde yumurtalar
biraz girparak igine st, ince ince kiydigimiz feslegen veya maydanozu, tuzu, karabiberi ve varsa muskat
rendesini ilave edin. Sogumug olan kabak ve sogan karigsimini da Gzerine ekleyin, rendelenmis parmesan
peynirinin 3 yemek kasigini da ilave ederek birlikte karistirin.

Hemen hemen 20 santimetre ¢apinda bir tavaya kalan 2 yemek kasigi zeytinyagini koyup, kizdirin. Iglne
hazirladidiniz karisimi dékup, bir spatula ile iyice yayin. Kalan parmesan peyniri rendesini Uzerine serpin. Atesi
kisarak, hafif ateste 15 dakika, omletin alti kizarip, kenarlari altin rengi almaya baglayincaya kadar pisirin. Bir
tepsi ya da kapak yardimiyla omleti ters gevirip, altini da 10 dakika kadar pigirin.

Kabakli omleti soguk olarak dilimleyip, ekmegin arasina tipki bir sandvig gibi yerlestirip servis yapabilirsiniz.
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