Omurice (Japon Usulu Tavukiu Omlet
Pilavi)

1/3
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Soguk pismis pirinci tavuk, bezelye ve domatesli sosla tavada cevirip ince omletle sarin. Pirincin
soguk ve tane tane olmasi tavada ezilmeden kizarmasini saglar.

Malzemeler:

e 1,5 su bardagi soguk pismis piring
200 g tavuk gogsu

4 yumurta

1 kGicUk kuru sogan

Yarim su bardagi bezelye

1 yemek kasigi domates salcasi

2 yemek kasigi ketcap

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, sit ve sit triinleri
On Hazirlik:

Piring 6nceden pismis ve sogutulmus olmahdir. Tavugu ktcUk kip kesin; yumurtalari ayri kasede
cirpip tuzlayin.

Servis Onerisi:

Omletin Uzerine az miktarda ketcap gezdirip hemen servis edin. Yanina ekstra pilav eklemeye
gerek yoktur.

Yapihsi:

1. Tavuklu pirinci hazirlayin:
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e Tavuk kUplerini sivi yagda orta-yuksek ateste pisirin. Sogani ekleyip yumusatin, ardindan
bezelye ve domates salcasini karistirin.

e Soguk pirinci tavaya ekleyin. Taneleri ezmeden spatulayla ayirip ketcap ve karabiberle
harmanlayin; sicak tutmak icin kaseye alin.

2. Omleti pisirin:

e Tereyagini yapismaz tavada eritin. Cirpilmis yumurtanin yarisini dokip tavayi egerek ince
bir tabaka olusturun.

« Ust ylizey hala hafif parlakken, omletin bir yarisina pilavin yarisini koyun. Yumurtayi katlayip
servis tabagina ters cevirin.

3. ikinci porsiyonu tamamlayin:

e Kalan yumurta ve pilavla ayni islemi tekrarlayin. Omleti cok kizartmadan katlayin; bdylece
kinlmadan pilavin Gzerinde kapanir.

e Tavuk ve yumurtanin tamamen pistigini kontrol edin. Gida termometresi kullaniliyorsa tavuk
74°C'ye, yumurtali yemek 71°C'ye ulasmaldir.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Pirin¢ tane tane kalmali, tavuk tamamen pismeli ve omletin ici sulu ¢ig yumurta goérinimuinde
olmamalidir.

Saklama:

Pismis omurice'i bekletmeden tlketin. Artani iki saat icinde sogutup buzdolabinda bir giin saklayin
ve bir kez tamamen Isinana kadar yeniden isitin.

>> [pucu: Omlet tavaya dokildigiinde kenarlari hemen toparlaniyorsa ates fazla yiiksektir;
tavayi kisa sUre ocaktan alip 1siy1 dasuran.
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