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OMLET YAPMANIN PUF NOKTALARI

1- Omlet yapmaya baslamadan énce segtiginiz yumurtaya dikkat etmeniz gerekir. Kullanacaginiz yumurtalar
taze ve kaliteli olmal.

2- Pisirmeden 6nce segctiginiz yumurtalarin oda sicakliginda oldugundan emin olun. Buzdolabindan ¢ikarinca
biraz bekletin. Soguk yumurtalarin sertlesmesi daha uzun sirer.

3- Orta incelikte bir omlet yapilmak isteniyorsa yumurta ¢ok ¢irpiimamali. Girpmak igin girpici yerine gatal tercih
edilmeli.

4- Omlet yaparken kullanilacak tava kalin tabanli olmamali. Gevirerek her iki y(zi de pisirmek isteniyorsa
yapismaz ylzey tercih edilmeli.

5- Omlet yapilirken daha lezzetli olmasi igin tereyagi ya da sade yag tercih edilmeli.

6- Omlet yapilirken yag miktari gok 6nemli, tavaya az yag koyarsaniz omlet yapisir ve pargalanir, gok yag
koyarsaniz sekilsiz ve yagh olur. Dengeli yagd kullanilmalr.

7- Omletin kabarik olmasi igin, az miktarda sut veya krema ekleyebilirsiniz.

8- Pisirme isisina dikkat edin. Omlet orta ateste pisirilmelidir.

9- Dogru malzeme segimi yapin. Gok fazla malzeme eklerseniz omletin katlanmasini zorlagtiracaktir.

10 - Omleti gevirme konusunda basarili degilseniz mutlaka spatula kullaniimali.
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