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<s Tokyo Omurice
Toplam 35 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 20 dk 2 kişilik Orta ~620 kcal Açl1k bar1 9/10

Omurice, ketçapl1 tavuklu pilav1 ince omletle sar1p üzerine parlak domates sosu gezdiren Japon ev yeme-

ğidir.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Pişmiş pirinç

• 200 gr Tavuk but eti

• 1 adet Soğan

• 0.5 su bardağ1 Bezelye

• 4 yemek kaş1ğ1 Ketçap

• 4 adet Yumurta

• 2 yemek kaş1ğ1 Süt

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Tavuk ve soğan1 küçük küpler halinde doğray1n.

2. Tavuk ve soğan1 tavada 6 dakika soteleyin.

3. Bezelye, pirinç ve ketçab1 ekleyip 4 dakika kar1şt1r1n.

4. Pilav1 iki oval porsiyon halinde tabağa al1n.

5. Yumurta, süt ve tuzu ç1rp1n.

6. Omleti tereyağl1 tavada 90 saniye yumuşak pişirin.

7. Omleti pilav1n üstüne kapat1p sosla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Omleti fazla pişirmemek sararken çatlamas1n1 önler ve içi yumuşak kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine ketçap çizgisi çekip kornişon turşu ve yeşil salatayla servis edin.

Alerjenler

Yumurta Süt
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