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YUMURTA ORTUSU

Malzemesi:

13 yumurta (7 tanesi kati pismis ve dérde bolinmds, 6 tanesi ¢irpiimig)
125 gr. tereyagdi

2 ¢orba kasiJ! ince kiyilmis maydanoz
2 corba kagsig! kiyilmig taze yesil sogan
125 gr. kiyilmig mantar

1 ¢corba kasigi kiyilmis sarimsak

1 ¢corba kasigi un

250 gr. sut

Tuz

Biber

30 gr. ekmek ici

Hazirlanisi:

30 gr. tereyadini bir tencerede eritip icine maydanoz, sogan mantar ve sarimsaklari koyup hepsini yumusayana
kadar az ateste pisirin. Unla sitl karistirarak tencereye koyun. Tuz ve biberi ekin. Sosu bes dakika karigtirarak
pisirin, koyulasmasini bekleyin. Dérde bélinmuUs yumurtalari i¢ine koyun ve kisa bir stire daha pisirin. Daha
sonra soslu yumurtalari bir servis tabagina ¢ikartin. 30 gr. tereyagini bir tavada eritin. Cirpilmis yumurtalan igine
koyarak omletin pismesini bekleyin. Daha sonra omleti gevirerek 6bur yaninin da kizarmasini saglayin. Omleti
soslu yumurtalarin Gzerine koyarak yumurtalari iyice 6rtin. Geri kalan tereyagini eritin ve omletin tizerine surtn.
Yemegi bir kac dakika yanan firina sokup ¢ikartin.
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