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Sire: 15 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

3 yemek kasigi tereyadi
3 yemek kasigi un

2 yumurta

Bir tutam tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Bugday/gluten, yumurta ve sit riinleri.

On Hazirhk:

Yumurtalari bir kasede sari ve beyazi tamamen homojen olana kadar cirpin, tuzu ekleyin. Unu
eleyin. Tereyadi cabuk renk aldidi icin tim malzemeleri ocagin yanina alin; ates basladiktan sonra
beklemek gerekmez.

Yapihsi:
1. Unu tereyaginda kavurun:
e Tereyagini klicuk, kalin tabanli tavada kisik-orta ateste eritin. Képuklenme azalinca unu
ekleyin.

e Tahta kasikla surekli kanstirarak unu acik altin rengi alana ve ham un kokusu gidene kadar
4-5 dakika kavurun. Koyu kahverengiye cevirmeyin.

2. Yumurtay ekleyin:

e Cirpilmis yumurtayi ince akisla tavaya doékerken hizlica karistirin. Karisim énce yumusar,
ardindan kabarip kliclik parcalar halinde toparlanir.

e Atesi kisin ve yumurta tamamen pisene kadar 2-3 dakika karistirmayi strdlrin. Tavanin
dibinde serbest sivi kalmamalidir.

3. Sicak servis edin:

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

o Karisim kabarip tane tane hale gelince tavayi ocaktan alin. Bekletmeden tabaklara
paylastirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Murtuga omlet gibi tek parca kalmamali; kavrulmus unun icinde yumurta parcalari kabarip
ayrilmalidir. Unun rengi agik kalmali, tereyagi yanik kokmamaldir. Ates fazla yuksekse tavayi kisa
stre ocaktan ¢ekin.

Servis Onerisi:

Van kahvaltisinda sicak sunulur. Tereyagi sogudukc¢a donacadi igin servis tabaklarini énceden
ihitin; yaninda peynir ve sicak cayla tamamlayabilirsiniz.

Saklama:

En iyi sonucu yeni pisince verir. Artani kapali kapta buzdolabinda 1 gun saklayip tavada kisik
ateste kisa sure i1sitin; tekrar isitirken az miktar tereyagi eklemek dokuyu yumusatir.

>> Ipucu: Yumurtayi tavaya eklerken atesi kisin ve sirekli karistirin; yiiksek i1si yumurtays iri
omlet parcalarina cevirir.
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