
< s K A H VA LT I L I K L A R

<s Yeşil Soğanl1 Omlet Banh Mi Tost
Toplam 14 dk Haz1rl1k 8 dk · Pişirme 6 dk 2 kişilik Kolay ~320 kcal Açl1k bar1 7/10

Vietnam usulü yeşil soğanl1 omlet banh mi, ç1t1r bagetin içine yumuşak omlet, şeker-sirke turşusu havuç ve 
daikon (đÓ chua), salatal1k, taze cilantro ve jalapeño ile mayo ve Maggi sosunu birleştiren, Vietnam sokak 
yemeğinin yumurtal1 klasiğidir.

Malzemeler

• 1 adet Baget ekmek

• 2 adet Yumurta

• 2 adet Taze soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 küçük Havuç (ince çubuk)

• 50 gr Daikon turp veya beyaz turp (ince çubuk)

• 1 yemek kaş1ğ1 Pirinç sirkesi (turşu için)

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Toz şeker (turşu için)

• 1 tutam Tuz (turşu için)

• 4 dilim Salatal1k (uzun dilim)

• 3 dal Taze kişniş (cilantro)

• 4 dilim Jalapeño veya yeşil ac1 biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Mayonez

• 3 damla Maggi sosu veya soya sosu

Yap1l1ş
1. ĐÓ chua: havuç ve daikon çubuklar1n1 sirke, şeker ve tuz kar1ş1m1na band1r1p en az 15 dakika dinlendirin.

2. Yumurtalar1 ç1rp1n, doğranm1ş taze soğan1 ekleyin; tereyağ1nda orta ateşte 3 dakika yumuşak omlet pişirin.

3. Bageti uzunlamas1na yar1n, iç yüzeyleri kuru tavada veya f1r1nda 2 dakika hafif k1zart1n.

4. İç yüzeylere mayonezi ince sürün; bir tarafa Maggi sosundan birkaç damla damlat1n.

5. Omleti yerleştirin, üzerine süzülmüş đÓ chua, salatal1k dilimleri, jalapeño ve cilantro koyun.

6. Bageti kapat1p ortadan ikiye kesin, 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

ĐÓ chua (havuç-daikon turşusu) banh mi'nin imzas1d1r; en az 15 dakika bekletmek havucun ç1t1rl1ğ1n1 koruyup 
ekşi-tatl1 dengesi verir. Mayonez ve Maggi sosu protein katman1n1 umami yönde kapat1r.

SERVIS  ÖNERISI



Vietnam kahvesi (cà phê sïa đá) veya soğuk yeşil çay eşliğinde, yan tarafa fazla cilantro ve birkaç dilim 
jalapeño koyun.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Soya
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