Omlety francuskie bez maki
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Pod wyrazem omlet rozumiejg u nas powszechnie mieszanine bitych jaj z maka i cukrem, upieczong na
patelni, podawang przy jarzynach lub z konfiturami, zwang grzybkiem. We Francji podajg omlet bardzo
delikatny, zupetnie odrebng majacy powierzchownos$¢ . Dobro¢ omletu polega gtéwnie na trzech warunkach: nie
robi¢ wiekszego jak z 3 do 4-ch jaj najwyzej; lepiej zrobi¢ kilka oddzielnych, anizeli jeden duzy, ktory nigdy udac¢
sie nie moze. Po wtdre nalezy mie¢ oddzielng patelnie cienka, zelazna, koniecznie pobielang, niezbyt gteboka, srednicy
zwyktego ptaskiego talerza i tej zawsze uzywaé do robienia omletéw. Po trzecie: nie bi¢ jaj za dtugo jak to
wiele 0s6b czyni, sadzac, iz tym sposobem powieksza ilos¢ omletu, zbyt bowiem dtugie bicie szkodzi, robigc jaja
wodnistymi.

Rozbi¢ 4 jajka, posoli¢ ibi¢ przez jedng minute. Postawi¢ patelnie na mocnym ptomieniu, potozy¢é na niej pot tyzki
masta mtodego, porusza¢ patelnig, aby sie masto nie zrumienito, lecz mocno rozgrzato, wtedy wla¢ jajka,
pomieszaé , poruszaé jeszcze, aby wszedzie byto réwno. Gdy zacznie sie $cina¢ od spodu, potrzasa¢ patelnia,
obracajac jg na wszystkie strony, zdja¢ z nagtego ognia i na boku dosmaza¢ ; gdy wida¢ Zze gestnieje, wsypac
siekanego szczypiorku lub pietruszki, co kto lubi, mozna wymiesza¢ to wszystko razem, ztozy¢ szerokim
nozem oba brzegi omletu, zawijajac do srodka, aby mu nada¢ owalng forme. Taki omlet zowie sie ?aux fines
herbes.?
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