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- Dzieli sie na naturalne i biszkoptowe.

Omlet robi sie z jaj ubitych z niewielkg ilo$cig zimnej wody lub mleka. Mase te smazy sie na mocno rozgrzanym
ttuszczu, nie mieszajac jej na patelni. Gotowy omlet powinien by¢ pulchny, od spodu lekko zarumieniony, a

na wierzchu galaretowaty.

Omlet biszkoptowy sporzadza sie z z6ttek potaczonych z piang ubitg z biatek; mozna tez doda¢ troche maki.

- Aby omlet sie udat, trzeba go smazy¢ na masywnej patelni, najlepiej zeliwnej lub innej z grubym dnem.

- Patelnie, na ktérej ma by¢ smazony omlet trzeba natrze¢ ttuszczem i silnie rozgrzac .

- Na patelni o $rednicy 16 cm najlepiej smazy¢ omlet z dwdch jaj, wieksza ilo§¢ masy jajecznej wymaga wiekszej

patelni.

- Omlety mozna podawac ze szpinakiem, zielonym groszkiem, szparagami, marchewka, siekang szynka,
paroéwkami, serem lub wedzong ryba. Farsz naktada sie rownomiernie na potowe omletu, przykrywa drugq i
lekko podgrzewa na patelni, po czym przektada na talerz. Jada sie je réwniez na stodko - z dZemem,
konfitura, owocami lub posypane cukrem pudrem.

Jak sporzadzi¢ dobry omlet?

Idealny omlet powinien mie¢ ztotobrgzowy spdd i btyszczacy wierzch. W tym celu podczas smazenia
poruszamy lekko patelniag. Gdy masa zacznie sie $cina¢ , zsuwamy omlet na jej brzeg, nastepnie sktadamy go
ptaskg szpatutkg na pét i przektadamy na podgrzany uprzednio talerz.

Jajek, ktérych uzywamy do omletu nie nalezy zbyt silnie roztrzepywaé , gdyz omlet straci przez to delikatno$¢ .
Szczegdlnie delikatny omlet przyrzadza sie biorac tylko potowe biatek z przeznaczonych do niego jaij,
uzupetniajgc odjeta ilos¢ biatek przez dodanie takiej samej iloSci kremowej $mietanki.

Do smazenia omletéw najlepsza jest patelnia miedziana, na ktérej smaz g sie bardzo piekknie nie przypalajq sie.
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