4 placki macy, 250 ml mleka, 4 duze jajka, ziarenka
z 1/2 laski wanilii, 2 tyzki cukru, skorka otarta
z 1 cytryny, 1/2 szklanki sera ricotta, 3 fyzki masta

Dodatki: cukier puder lub konfitura

Mace kruszymy na mate kawatki, zalewamy cieptym
mlekiem. Gdy nasiaknie (powinna mie¢ gumowatg
konsystencje, ale nie moze sie rozpadac), cedzimy

i delikatnie odciskamy. taczymy jajka z wanilia,
cukrem i skorka cytrynowq. Delikatnie mieszamy

7 Namoczong macg i rozdrobniong ricotta. Na patelni
rozgrzewamy masto, wlewamy mase jajeczno-maco-
wa, wyrwnujemy. Smazymy na srednim ogniu przez
5-10 minut, nie mieszajac - az spod sie zetnie

i przyrumieni. Aby odwraci¢ placek, przykrywamy
patelnie duzym talerzem; odwracamy i zsuwamy

na patelnie przypieczong strong do gory. Smazymy
jeszcze jakie$ 5 minut, az i druga strona sie przypie-
cze. Kroimy na kawatki, oproszamy cukrem pudrem
lub podajemy z konfitur.

Podpowiadamy:

Matzah brei w wersji podstawowej robimy bez
ricotty, mieka i stodkich dodatkéw. Mace zalewamy
tylko ciepta woda. Smazymy na oleju, masle
lub gesim smalcu. Jesli chcemy zrobi¢ wytrawng
wersje, mozemy dodac do namoczonej macy

troche posiekanej cebuli lub szczypiorku.

1/4 szklanki bulionu dashi (przepis na str. 60,
4 Jajka, 1 tyzka cukru, 1 fyzeczka mirinu
(japonskiego wina ryzowego), 1/2 tyzeczki sosu

sojowego, 1/2 tyzeczki (lub nieco wiecej] oleju

Ubijamy jajka w miseczce, dodajemy dashi, cukier,
mirin i s0s sojowy. Mieszamy, az cukier sie rozpusci.
Prostokatng patelnie do tamago (15 x 18 cm) smaru-
jemy olejem i rozgrzewamy. Wlewamy porgje ciasta
omletowego i rozprowadzamy je cienkg warstwa po
catej powierzchni, lekko poruszajac patelnia. Kiedy
spod sie przyrumieni, a wierzch bedzie lekko Sciety,
rolujemy omlet w kierunku krotszego boku patelni.
Na zwolniona powierzchnie (mozemy ja posmarowac
odrobing oleju, jesli to konieczne) wylewamy kolejng
porcje masy omletowej, lekko unosimy usmazony
wezesniej rulonik, pozwalajac, aby masa splyneta

takze pod jego spod. Smazymy jak poprzednio

i zawijamy pierwszy rulon w kolejng warstwe ciasta.
W identyczny sposb smazymy nastepne warstwy

i nawijamy je na poprzednie, az ciasto sie skoficzy

i powstanie gruby omletowy rulon - jak sekacz.
Zdejmujemy z patelni, kroimy na 6 porcji i podajemy.
Omlet tamago mozna zjes¢ sam, na przekaske, moz-
na tez zrobi¢ tamago nigiri - wtedy plastry omletu
uktada sie na wateczkach zakwaszonego ryzu (przy-
gotowanego jak do innych rodzajow sushi; mozna
posmarowac ryzowy wateczek odrobing wasabi)

i obwiazuje to centymetrowymi paseczkami alg nori.
Podpowiadamy:

Jesli nie mamy patelni do tamago, mozemy
usmazyc omlet na zwyktej okragtej, najlepiej takiej
z powtoka non-stick, dzigki czemu do smazenia
zuzyjemy minimalng ilo$¢ tluszczu. Omlet
z okragtej patelni nie bedzie porzadnym rulonem,
ale to nic, wystarczy przyciac jego kofce.

Jesli nie zdobedziemy japonskich sktadnikow,
nie rezygnujemy z omletu: zamiast dashi uzyjmy
np. bulionu drobiowego, a mirin zastapmy

dowolnym stodkim biatym winem.

30 g rodzynek, 2 tyzki rumu, 4 jajka, 30 g cukru,
szczypta soli, 1 torebka cukru waniliowego
z prawdziwg wanilia, 375 ml mleka,

125 g przesianej maki, 40 g masta, cukier puder

Rodzynki zalewamy rumem, odstawiamy na 30 mi-
nut. Ucieramy z6ttka z cukrem, solg i cukrem wani-
liowym. Do kogla-mogla powoli wlewamy mleko,
stale ucierajac. Mieszamy z maka i osuszonymi
rodzynkami. Do ciasta dodajemy porcjami piane
7 biatek. Rozgrzewamy masto na patelni, wlewamy
ciasto, smazymy na matym ogniu pod przykryciem,
3z spod sie przyrumieni. topatka dzielimy omlet
na cwiartki (jak pizze), kazda odwracamy i smazymy
z drugiej strony. Potem rozrywamy je na kawatki
(np. dwoma widelcami), caly czas smazac, dzieki
czemu kazdy kawatek bedzie rowno przyrumieniony.
Przektadamy na talerz, posypujemy cukrem pudrem.
Podajemy ze Sliwkami z syropu lub kompotu.
Podpowiadamy:

W chwili kiedy mamy juz na patelni odwrécone
Ewiartki omletu, mozna dola¢ pomigdzy nie troche

stopionego masta i wsypac nieco cukru, a potem

smazyc dalej, rozrywajac omlet. Cukier, karme-
lizujacy sie na masle, oblepi kawatki ciasta
—beda stodsze, bardziej rumiane i chrupiace.
Mase na Kaiserschmarrn mozna tez zrobi¢
bez rodzynek albo dodac je do prawie gotowego
omletu, w chwili gdy ten jeszcze dosmaza sie

na patelni, ale juz zostat podzielony na kawatki.

3 Jajka, spora szczypta soli, nieco pieprzu,

1tyzka masta + jeszcze troszeczke

Ubijamy jajka widelcem (20-30 sekund), solimy
je i pieprzymy. Patelnie (na 3 jajka bierzemy taka
0 srednicy 20 cm) stawiamy na duzym ogniu.
Roztapiamy na niej masto i, poruszajac nia,
rozprowadzamy je po catej powierzchni. Na gorace,
ale jeszcze nie przyrumienione masto wlewamy jajka
i smazymy, poruszajac patelnia i podwazajac omlet,
tak aby na dno caly czas sptywata ptynna masa
jajeczna. Energicznie poruszamy patelnia, tak aby
oddzielit sie od niej spod omletu. Pomagajac sobie
topatka, skiadamy omlet na pot, pod spod wkiadamy
jeszcze troszeczke masta i dosmazamy przez chwile
- omlet powinien by¢ rumiany z zewnatrz,
ale weiaz lekko kremowy, galaretowaty w $rodku.
Podpowiadamy:

Omlet mozna od razu zsunac¢ na talerz, bez
podktadania masta na patelni. Nie zaszkodzi
mu posmarowanie odrobing masta po wierzchu.

Jesli chcemy zrobic omlet aux fines herbes,
dodajemy do masy jajecznej tyzke mieszanych
ziét: szczypiorku, natki, estragonu i trybuli.

> Jesli robimy omlet serowy, wlewamy mase

jajeczna na patelnie, a gdy zacznie sig Scinaé,
posypujemy powierzchnig tyzka drobno startego
sera (gruyere, parmezan), dosmazamy, sktadamy
jak w przepisie podstawowym. Ztozony omlet
mozna posypac odrobing sera takze po wierzchu.
Jest tez inna wersja omleta serowego: do ubitych
widelcem jajek dodajemy ser i dopiero potem
wylewamy mase na patelnig z goracym mastem.

Jesli chcemy zrobi¢ omlet z innymi dodatkami
(ptatkami trufli, posiekana szynka, pokrojonymi
obgotowanymi gtowkami szparagow lub serc kar-
czochdw, kawatkami migsa kraba, langustynki lub
homara), rozsypujemy je réwnomiernie na masie

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



