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OMURAISU

2 su bardagi haslanmis piring
2 yemek kasigi piresi

4 yemek kasigi soya sosu
1/2 su bardagi bezelye

1 yemek kasigi susam yag!
4 yemek kasigi sivi yag

1 adet havug

1 adet dolmalik biber

1 adet kirmizi biber

2 dis sarimsak

1/2 adet sogan

1/2 adet limon suyu

1/2 cay kasigi tuz

Omlet icin:

2 yemek kasi§i sivi yag

4 adet yumurta

1/2 gay kagigi tuz

Uzeri icin:

1 adet taze sodan

1 yemek kasigi mayonez

1 yemek kasidi aci sos

1 yemek kasigi ketcap (istege gore)

Tarifte kullanacaginiz sogan, sarimsak, havug, biber gibi tim sebzeleri kliglk kipler halinde dograyin.
Dogradiginiz sebzeleri sertlik siralamasina gére yagda soteleyin.

Ardindan limon suyu, tuz ve domates puresini ekleyerek 1-2 dakika sebzelerin yumusamasini bekleyin.
Ardindan piring, susam yagi ve soya sosunu ekleyerek sotelemeye devam edin.

Bagska bir kapta omlet icin, yumurta ve tuzu cirpin.

Yapismaz bir tavada omleti kurutmadan, kenarlardan ortaya dogru karistirarak pisirin.

Pirinclerden cizirti gelmeye basladiinda ocaktan alin.

Hazirladiginiz omleti servis tabagdina alin. Pirin¢leri kaseye doldurun ve omletin Gizerine ters gevirin.
Omletin kenarlarindan alarak pirincin tGzerini tamamen kapatin.

Omuriceyi, ince kiyllmig taze sodan, aci sos ve mayonez ile birlikte servis edin.

Not: Geleneksel Japon omletidir. Omu ve raisu, omlet ve piring kelimelerinin birlesiminden olusur.
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