
4 placki macy, 250 ml mleka, 4 duie jajka, ziarenka

z 1/2 laski wanilii, 21yiki cukru, sk6rka otarta

z 1 cytryny, 1/2 szklanki sera ricotta, 31yiki mas/a

Oodatki: cukier puder lub konfitura

Mac~ kruszymy na male kawatki, zalewamy cieplym
mlekiem. Gdy nasiqknie (powinna miee gumowatq
konsystencj~, ale nie maze si~ rozpadae), cedzimy
i delikatnie odciskamy. tqczymy jajka z waniliq,
cukrem i skorkq cytrynowq. Delikatnie mieszamy
z namoczonq macq i rozdrobnionq ricottq. Na patelni

rozgrzewamy maslo, wlewamy mas~ jajeczno-maco-
Wq, wyrownujemy. Smazymy na srednim ogniu przez
5-10 minut, nie mieszajqc - az spod si~ zetnie
i przyrumieni. Aby odwrocie placek, przykrywamy

patelni? duzym talerzem; odwracamy i zsuwamy
na patelni~ przypieczonq stronq do gory. Smazymy

jeszcze jakies 5 minut, az i druga strona si~ przypie-
cze. Kroimy na kawalki, oproszamy cukrem pudrem
lub podajemy z konfiturq.
Podpowiadamy:

» Matzah brei w wersji podstawowej robimy bez

ricotty, mleka i slodkich dodatk6w. Mace zalewamy

tylko ciepl~ wod~. Smai:ymy na oleju, masle

lub gesim smalcu. Jesli chcemy zrobie wytrawn~

wersje, moi:emy dodae do namoczonej macy

troche posiekanej cebuli lub szczypiorku.

1/4 szklanki bulionu dashi [przepis na str. 60),

4 jajka, 11yika cukru, 11yieczka mirinu

[japonskiego wina ryiowego], 1/2 lyieczki sosu

sojowego, 1/2 Iyieczki [tub nieco wi~cejJ oleju

Ubijamy jajka w miseczce, dodajemy dashi, cukier,
mirin i sos sojowy. Mieszamy, az cukier si~ rozpusci.
Prostokqtnq patelni? do tamago (15 x 18 cm) smaru-
jemy olejem i rozgrzewamy. Wlewamy porcj~ ciasta
omletowego i rozprowadzamy je cienkq warstwq po
calej powierzchni, lekko poruszaJijCpatelniq. Kiedy

spod si~ przyrumieni, a wierzch b~dzie lekko sci~ty,
rolujemy omlet w kierunku krotszego boku patelni.

Na zwolnionq powierzchni~ (mozemy jq posmarowae
odrobinq oleju, jesli to konieczne) wylewamy kolejnq
porcj~ masy omletowej, lekko unosimy usmazony
wczesniej rulonik, pozwalajqc, aby masa splyn~la

takze pod jego spod. Smazymy jak poprzednio
i zawijamy pierwszy fulon w koleJnqwarstw? ciasta.
W identyczny sposob smazymy nast~pne warstwy
i nawijamy je na poprzednie, az ciasto si~ skonczy
i powstanie gruby omletowy rulon - jak s~kacz.
zdejmujemy z patelni, kroimy na 6 porcji i podajemy.
Omlet tamago mozna zjese sam, na przekqsk~, moz-
na tez zrobie tamago nigiri - wtedy plastry omletu
uktada si~ na waleczkach zakwaszonego ryzu (przy-

gotowanego jak do innych rodzaJowsushi; mozna
posmarowae ryzowy waleczek odrobinq wasabi)
i obwiqzuje to centymetrowymi paseczkami alg nori.

Podpowiadamy:

» Jesli nie mamy patelni do tamago, moi:emy

usmai:ye omlet na zwyklej okr~~ej, najlepiej takiej

z powlok~ non-stick, dzieki czemu do smai:enia

zui:yjemy minimaln~ /lose tluszczu. Omlet

z okr~glej patelni nie bedzie porz~dnym rulonem,

ale to nic, wystarczy przyci~e jego konce.

» Jesli nie zdobedziemy japonskich skladnik6w,

nie rezygnujemy z omletu: zamiast dashi ui:yjmy

np. bulionu drobiowego, a mirin zast~pmy

dowolnym slodkim bialym winem.

30 g rodzynek, 21yiki rumu, 4 jajka, 30 g cukru,

szezypta soli, 1 torebka eukru waniliowego

z prawdziwq waniliq, 375 ml mleka,

125 g przesianej mqki, 40 g mas/a, eukier puder

Rodzynki zalewamy rumem, odstawiamy na 30 mi-
nut. Ucieramy zottka z cukrem, solq i cukrem wani-
liowym. Do kogla-mogla powoli wlewamy mleko,
stale ucierajqc. Mieszamy z mqkq i osuszonymi

rodzynkami. Do ciasta dodajemy porcjami pian~
z biatek. Rozgrzewamy masto na patelni, wlewamy
ciasto, smazymy na matym ogniu pod przykryciem,
az spod si~ przyrumieni. topatkq dZielimy omlet
na ewiartki Uak pizz~), kazdq odwracamy i smazymy
z drugiej strony. Potem fozrywamy je na kawalki
(np. dwoma widelcami), caly czas smazqc, dzi~ki

czemu kazdy kawalek b~dzie rowno przyrumieniony.
Przektadamy na talerz, posypujemy cukrem pudrem.

Podajemy ze sliwkami z syropu lub kompotu.
Podpowiadamy:

» Wchwili kiedy mamy jui: na patelni odwr6cone

ewiartki omletu, moi:na dolae pomiedzy nie troche

stopionego masla i wsypae nieco cukru, a potem
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smai:ye dalej, rozrywaj~c omlet. Cukier, karme-

Iizuj~cy sie na masle, oblepi kawalki ciasta

- bed~ slodsze, bardziej rumiane i chrupi~ce.

» Mase na Kaiserschmarrn moi:na tei: zrobie

bez rodzynek albo dodae je do prawie gotowego

omletu, w chwili gdy ten jeszcze dosmai:a sie

na patelni, ale jui: zostal podzielony na kawalki.

3 jajka, spora szezypta soli, nieeo pieprzu,

11yika masla + jeszcze troszeezk~

Ubijamy jajka widelcem (20-30 sekund), solimy
je i pieprzymy. Patelni~ (na 3 )ajka bierzemy takq
o srednicy 20 cm) stawiamy na duzym ogniu.
Roztapiamy na niej maslo i, poruszajqc niq,
rozprowadzamy Ie po catej powierzchni. Na gorqce,

ale jeszcze nie przyrumienione masto wlewamy jajka

i smazymy, poruszajqc patelniq i podwazaJijComlet,
tak aby na dno catv czas sptywala plynna masa
jajeczna. Energicznie poruszamy patelniq, tak aby
oddzielit si~ od niej spod omletu. Pomagajqc sobie

lopatkq, skladamy omlet na pol, pod spod wktadamy
jeszcze troszeczk~ masla i dosmazamy przez chwil~
- omlet powinien bye rumiany z zewnqtrz,
ale wCiqz lekko kremowy, galaretowaty w srodku.
Podpowiadamy:

» Omlet moi:na od razu zsun~e na talerz, bez

podkladania masla na patelni. Nie zaszkodzi

mu posmarowanie odrobin~ masla po wierzchu.

» Jesli chcemy zrobie omlet aux fines herbes,

dodajemy do masy jajecznej Iyzke mieszanych

zi6f: szczypiorku, natki, estragonu i trybuli.

» Jesli robimy omlet serowy, wlewamy mase

jajeczn~ na patelnie, a gdy zacznie sie scinae,

posypujemy powierzchnie Iyi:k~ drobno startego

sera (gruyere, parmezan), dosmai:amy, skladamy

jak w przepisie podstawowym. Zloi:ony omlet

moi:na posypae odrobin~ sera takie po wierzchu.

Jest tei: inna wersja omleta serowego: do ubitych

widelcem jajek dodajemy ser i dopiero potem

wylewamy mase na patelnie z gor~cym maslem.

» Jesli chcemy zrobie omlet z innymi dodatkami

(platkami trufli, posiekan~ szynk~, pokrojonymi

obgotowanymi ~6wkami szparag6w lub sere kar·

czoch6w, kawalkami miesa kraba, langustynki lub

homara), rozsypujemy je r6wnomiernie na masie

jajecznej w 3-4 sekundy po wlaniu jej na patelnie .


