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OTLU OMLET

3 adet yumurta

1 dal taze sogan

1 tutam maydanoz

1 tutam dereotu

Istege goére 1 tutam taze nane

Tuz,

Karabiber

1 yemek kasigi Tereyagd veya Zeytinyagi

Taze sogan, maydanoz ve dereotunu ayiklayip yikayin, stizdikten sonra ¢ok ince dograyin. 2 - 3 yumurtayi kirip,
¢irpmak icin derin bir kaba alin, képuk kdpik oluncaya kadar, tel ¢irpici ile ¢irpin. Cirptiginiz yumurtalara
kiydiginiz mazlemeleri, tuz ve biber ekleyerek, tekrar karigtirin. Teflon tavaya yagi koyun, eriterek tavanin tim
ylizeyinin yag ile kapli olmasini sadlayin. Omlet karigimini tavaya dokin, orta ateste omletin kenarlari tavadan
ayrilincaya kadar pigirin. Tabani pisen omletin, spatula yardimiyla dider tarafini cevirin ve 1 dakika kadar pigirin.
Sicak servis yapin.

Not: Pratik oldugu kadar doyurucu olan omlet, ayni zamanda son derece lezzetli. Ancak omlet icin mantar,
peynir, sucuk, gesitli otlar, her ne ile yapcaksaniz yapin, malzemelerin miktarini ve yumurta ile uyumlulugunu iyi
belirlemeniz gerekir. Tabi hergeyde oldugu gibi omlet pigirmekte de dikkat edilecek bazi énemli hususlar var.
Oncelikle yumurtalariniz taze ve oda sicakliyinda olmali. Yumurtalarin tavaya yapismamasi igin, yag iyice
kizdirimali. Omlet igin ¢irpilan yumurtalar, fazla bekletiimeden kullaniimali. Omlet mutlaka sicak olarak servis
yapilmali. Peynir ilave edilecekse mutlaka rendelenmeli. Omlet igin bir seferde en fazla 3 yumurta kullaniimali.
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