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PATATESLI OMLET

3 adet patates

3 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

4 yemek kagig! sivi yag

Patateslerimizin kabuklarini soyalim ve rendenin iri tarafi ile derin bir kap igerisine rendeleyelim.
Rendeleme isi bittikten sonra Gzerine yumurtalar, tuzu ekleyerek kagik yardimi ile karigtiralim.

Yapismaz tavamiza 2 kasik sivi yagi koyalim ve fir¢a ile strerek tavanin her yerine gelmesini saglayalim. Burada
benim kullandigim tavanin él¢lsu 22 cm.

Tavamiz isindiktan sonra patatesli harcimizi tavaya dokelim, kasik veya spatula yardimi ile patateslerimizi
dlzelterek yayalim.

Ardindan tavamizin kapagini kapatalim ve kisik ateste kontrolli bir sekilde 10-15 dakika kadar pismeye
birakalim.

Sirenin sonunda spatula ile omletimizin kenarindan kaldiralim ve pisip pismedigini kontrol edelim.

Tek tarafi pisen omletimizi bir kapak yardimi ile ters gevirelim ve tavaya tekrardan 2 yemek kasigi sivi yagi
alalim. Firga yardimi ile tavanin her tarafina gelmesini saglayalim.

Kapaga aldigimiz patatesi dikkatli bir sekilde tekrar tavaya alalim.

Tavanin kapagini kapatalim ve kisik ateste yaklagik 15 dakika kadar pismeye birakalim.

IIk 10 dakikadan sonra pisip pismedigini kontrol edelim.

Servis tabadina aldiktan sonra servis edelim.
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