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Peynirli Maydanozilu Omlet
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Sure: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 5 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

4 yumurta

100 g beyaz peynir

1/3 demet maydanoz

1 yemek kasigi sut

1 tath kasigi tereyad

1 tath kasigi zeytinyagi

1/4 cay kasigi karabiber
1/4 cay kasigi pul biber

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A Igerir: Yumurta ile sit ve st Grinleri.
On Hazirhk:

Yumurtalar kullanmadan kisa slire énce buzdolabindan ¢ikarin. Maydanozu yikayip tamamen
kurutun, beyaz peynirin tuzunu kontrol ederek iri parcalar halinde ufalayin.

Servis Onerisi:

Domates, salatalik, zeytin ve kizarmis ekmekle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Yumurtayi cirpin:

e Yumurtalari st ve karabiberle sari ile beyaz tamamen birlesene kadar ¢irpin, gereginden
fazla képurtmeyin.

e Peynir tuzluysa yumurtaya ayrica tuz eklemeyin; stut omletin daha yumusak kalmasina
yardimci olur.
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2. Tavay! hazirlayin:

e Yapismaz tavayi orta-kisik ateste isitip tereyadi ve zeytinyagini birlikte ekleyin.
e Yag koplUrmeye basladiginda fakat kahverengilesmeden yumurtayi dokiin; cok sicak tava alt
yuzeyi hizla yakar.

3. ic malzemeyi ekleyin:

e Yumurta kenarlardan toparlanirken spatulayla pisen kismi ortaya ¢ekip sivi karisimin tabana
ulasmasini saglayin.

« Ust ylizey hala hafif nemliyken peynir, maydanoz ve pul biberi omletin yarisina dengeli
bicimde yayin.

4. Omleti tamamlayin:

e Bos yariyl peynirli bélimUn Gzerine kapatip kisik ateste bir iki dakika daha pisirin.
e Peynir hafif yumusayip yumurta tamamen toparlandiginda omleti genis spatulayla tabaga
alin ve bekletmeden servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yumurta aki tamamen pismis olmali; i¢c bolim kuru ve lastiksi hale gelmeden yumusak kalmalidir.
Omlet tavada kolayca hareket ediyor, alt ylzeyi acik altin rengi gérintyorsa servise hazirdir.

>> ipucu: Maydanozu yumurtaya bastan karistirmak yerine son asamada eklemek rengini,
kokusunu ve taze tadini daha iyi korur.
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