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MANTARLI VE TAVUK CIGERLI OMLET

4 yumurta (hafifce ¢irpiimis)

60 gr (4 corba kasigi) + 2 tath kasidi tereyagi

1 klicUk arpacik sogani (ince kiyllimig)

125 gr mantar (silinip temizlenmis ve dogranmis)
1/2 su bardag tavuk suyu

2 tath kasigr maydanoz (ince kiyllmig)

2 ¢orba kagsigi krema

Kuguk bir tencereye 4 ¢orba kasigi yadi koyup, orta ateste kizdiriniz. Sodan ve mantarlari ekleyip, arasira
karistirarak 3-4 dakika, sodanlar pembelesene kadar pisiriniz.

Tavuk cigerlerini katip, arasira karigtirarak 4-5 dakika, her yanlari pembelesene kadar pisiriniz. Delikli kepceyle
tenceredekileri bir tabaga ¢ikarip, sicak olarak saklayiniz.

Tencereye tavuk suyunu ve maydanozu koyup, atesin altini agarak 5-6 dakika, sos yarisini gekene kadar
kaynattiktan sonra, kremayi ekleyiniz.

Atesin altini kisip, tabaktaki ciger karisimini katarak karistiriniz. Karisimi 4 dakika kaynatmadan pisirip tencereyi
atesten indirerek, omleti hazirlayana kadar sicak olarak saklayiniz.

Kalan 2 tath kasigi yagi bir omlet tavasinda kizdirip, yumurtayi akitiniz. Dibi hafif¢ce tutmaya baglayinca atesin
altini kisip, Ustl de oturana kadar pigiriniz. Cigerli harem yarisini Gstline dékip, omleti spatulayla ikiye katlayiniz.
Tavay atesten alip spatulayla omleti isitiimig bir servis tabagina kaydiriniz. Omleti ikiye kesip, kalan harci
ustlne ve etrafina dokerek servis ediniz.
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