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3 adet blyuk boy yumurta

2 yemek kasigi st

1 tath kasidi tereyad

Bir tutam tuz

Bir tutam karabiber

Opsiyonel: Rendelenmis kasar peyniri, ince dogranmis maydanoz veya sevdiginiz baharatlar

Yumurtalarin beyazlarini ve sarilarini ayri kaplara koyun.

Beyazlarin igine higbir sekilde sari karismamasina dikkat edin.

Yumurta beyazlarini bir mikser yardimiyla sert ve kabarik bir kivam alana kadar ¢irpin.
Kdplk haline gelmis, kabarmig bir kivam elde etmelisiniz.

Ayri bir kapta yumurta sarilarini sit, tuz ve karabiberle iyice ¢irpin.

Daha zengin bir lezzet igin rendelenmis peynir veya baharat ekleyebilirsiniz.
Girpilmis yumurta beyazlarini dikkatlice yumurta sarilarina ekleyin.

Bir spatula yardimiyla, beyazlari séndiirmeden nazikge karistirin.

Bu asama, omletin kabarik olmasini saglayacaktir.

Yapismaz bir tavaya tereyagdini ekleyin ve kisik ateste eritin.

Tereyagini tavanin her yerine esit sekilde yayin.

Hazirladiginiz karisimi tavaya dokiin ve Uzerini spatula ile dizeltin.

Omletin iginin de glizelce pismesi icin tavay bir kapakla kapatin.

Kisik ateste yaklagik 5-7 dakika pisirin.

Omlet tamamen kabarip alti hafifce kizardiginda pismis demektir.

Tavadan dikkatlice bir spatula yardimiyla alin ve sicak servis yapin.
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