B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PATLICANLI OMLET (IRAN)

4 yumurta

3 corba kasiJi rafine yag

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 orta boy patlican (2 cm'lik kiip bi¢ciminde dogranmis ve tuzlu suda bekletilip kurulanmig)
1 kahve kagigi kimyon

3/4 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1+1/2 ¢orba kasigi soduk su

15 gr (1 ¢orba kasiJi) tereyag

Rafine yagi orta boy bir tavada, orta ateste kizdiriniz. Soganlari ekleyip arasira karigtirarak 8-10 dakika, renkleri
pembelesene kadar pisiriniz.

Patlicanlar katip, sUrekli karigtirarak 3 dakika pisiriniz. 1 ¢cay kasigi tuz, 1 kahve kasigi karabiber ve kimyonu
ekleyip, atesi kisarak 10 dakika, patlicanlara ¢atal kolayca batana kadar pisiriniz. Tavayi atesten indirip bir
kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede yumurta, kalan tuz, kalan biber ve suyu ¢atalla iyice ¢irpiniz. Tavadaki patlicanh karigimi
katip, hepsini iyice karistirarak bir kenara birakiniz.

Tereyagdi orta boy bir omlet tavasinda, orta ateste kizdirip, yumurta-patlican karisimini tavaya akitiniz. Karigtirip,
dibinin biraz tutmasi i¢in bekledikten sonra atesi kisiniz. Spatula ya da diz kenarl bir bigakla omletin kenarlarini
kaldirip, tavayi 6ne dogru egerek, Ustteki kismi tavaya akitiniz. Tavay! diiz olarak yeniden atese oturtup, omletin
altinin biraz tutmasini bekleyiniz.

Tavay atesten alip, Ustline orta boy bir tabak kapatiniz. Alt-Ust ederek, omleti tabada ¢ikariniz. Omleti kizarmig
dibi Uste gelecek bigcimde yeniden tavaya kaydirip, 1 dakika daha pisiriniz.

Tavay atesten alip, omleti, 1sitilmis servis tabagina kaydiriniz. Omleti dilim dilim keserek servis ediniz.

Not: Bu ¢ok degisik iran omletini domates salatasiyla servis edebilirsiniz.
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