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LA FRITTATA DI ZUCCA

https://mutfakradyosu.com

400 gr balkabagi, kabugu soyulmus, gekirdekleri ¢ikariimig ve 2cm[?lim pargalar halinde dilimlenmig
2 tatl kagig katkisiz un

2 dig sarimsak

4 adet yumurta, hafifce ¢irpilmig

Deniz tuzu

Taze ¢ekilmis karabiber

Extra virgin sizma zeytinyag!

Balkabagi dilimlerini igini iyice unladiginiz bir kaba veya posete koyun. Agzini kapatin ve sallayin. Bitln parcalar
iyice unlansin.

Genisce bir tavaya sizma zeytinyagdini ilave edin. Sarimsaklari blyuk bir bicagin yaniyla tzerlerine hafifce
bastirarak ezin ve tavaya ilave edin. Sarimsaklar altin sarisi bir renk alana kadar orta ateste pisirin, daha sora
unladiginiz balkabag dilimlerini ilave edin.

Balkabaklari kahverengi bir renk alana ve iyice pigsene kadar surekli karigtirarak pisirmeye devam edin. Daha
sonra, sarimsaklari tavadan ¢ikarin ve balkabaklarina tuz ilave edin.

Yumurtalar hafif¢e ¢irpin, tuz ve karabiber ilave edin ve daha sonra tavadaki balkabaklarinin Gzerine dékdin.
Tavayi dairesel hareketlerle sallayin, bdylece yumurta karigiminin tavayla diizgiin dagiimasini saglayacaksiniz.
Karigimin tizerinde hava kabarciklari olusursa, sivri bir bicagin ucunu batirarak patlatin.

Alti katilagip altin sarisi bir renk almaya baslayinca, ters yiiz edip diger tarafini pisirin (Omleti pisen ylzU altta
olacak sekilde uygun blyuklikte bir tabada koyup sonra kaydirarak tavaya aktarabilirsiniz).

Her iki tarafi da katilagip altin sarisi bir renk alinca, tavadan alip bir tabagda koyarak servis edin.
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