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ORMANCI OMLETI (FRANSA)

Malzeme: 4 kisilik

100 gr. taze klltdr mantari,

40 gr. tereyag,

2 haglanmig patates,

6 yumurta,

tuz,

Karabiber,

1 corba kasigi kiylmis maydanoz.

Mantarlari Ustlerindeki pislikleri temizleyip ayak taraflarindaki uglarindan kestikten sonra sirkeli suda yikayin.
Mantarlari bir kevgire ¢ikarin, iyice kurulayip boylamasina dilimler halinde kesin. Patateslerin de kabuklarini
soyup, mimkin oldugunca ince dilimleyin.

Yumurtalari tercihan cam veya porselen bir kapta tuz, biber ve kiyilmig maydanozla birlikte sarilari aklarina
karisana kadar cirpin.

BuyUkge bir tavada tereyadi orta ateste kizdirdiktan sonra mantar ve patatesleri, sonunculari parcalamamaya
Ozen gostererek, cevirerek sote edin. Mantar ve patatesler altin sarisi bir renk almaya baglayinca ¢irpiimis
yumurtalar Ustlerine dokup 3-4 dakika, bu kez harli ateste zaman zaman omletin kenarlarini bir spatula Ue
kaldirp tavaya yapismasini dnleyerek pisirin.

Omleti tavadan bir servis tabagina kaydirarak aktarip servis edin.

Not: Tereyag ¢cabuk yanan bir yad oldugundan ve bu yemekte mantar ve patateslerin kizarmasi igin uzunca bir
slre gerekebileceginden tereyaginin yanmasini dnlemek Gzere tereyadi miktarini biraz azaltip eksiltilen miktarin
yerine de rafine ¢icek yagi eklenecek olursa sonug daha basarili olur. Ayrica yumurta karisimini tavaya
dbékmeden énce yalniz t¢ dort kez (dibe oturmus malzemenin homojen olarak yeniden dagilmasi igin) daha
karistinin. Ancak, unutmamak gerekir ki, omlet yumurtasi (muslin omleti disinda) ancak aki sarisina karigsacak
kadar ¢irpilir, ne fazla ne de eksik.
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