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Kasarh Mantarli Omlet
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Sire: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

4 yumurta

150 g kdltdr mantari
100 g kasar peyniri

1 yemek kasigi tereyagi
2 dal taze sogan

1/2 cay kasigi kekik

e Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, sit ve sit driinleri.

On Hazirhk:

Kahvaltilik malzemeleri élcUp tezgaha alin. Yumurta ve stt tGrUnlerini kullanmadan kisa slre 6nce
buzdolabindan cikarin; tava veya firin gerektiren tariflerde pisirme yuzeyini 6nceden hazirlayin.

Servis Onerisi:

Kizarmis ekmek ve roka esliginde sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Mantar soteleyin:

e Dilimlenmis mantari tereyaginda ylksek ateste renk aldirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Yumurtayi cirpin:

e Yumurtalari tuz, karabiber ve kekikle karistirin.
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o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Omleti pisirin:
e Yumurtayl mantarlarin tGzerine doékip kisik ateste kenarlari toparlanana kadar pisirin.

4. Peyniri ekleyin:

o Kasari ve taze sogani serpip omleti katlayarak eritin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yumurtal tariflerde akin tamamen pistigini, hamurlu karisimlarda ise i¢ kismin ¢ig kalmadigini
kontrol edin. Tava Isisini orta seviyede tutarak dis ylzeyin erken yanmasini énleyin.

>> Ipucu: Mantari yiiksek ateste pisirmek omletin sulanmasini énler.
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