Tamago - japonski omlet

Tamago to popularne, japonskie danie spozywane na co dzien zaréwno w domach,
jak i w restauracjach. Uwielbiane przez wszystkich bez wzgledu na wiek - dzieci

i dorostych. Omlet ten moze by¢ oddzielna potrawa lub stanowi¢ dodatek do innych
dan, na przyklad sushi czy sashimi. Jego przygotowanie wymaga nieco wprawy,
jednak puszysta konsystencja oraz stodko-stony smak z pewnoscia sa warte naszych
staran.

Tamago, a wtasciwie tamagoyaki, cieszy sie w Japonii ogromna popularnoscia. Nic dziwnego
- kto by nie lubit tej uniwersalnej i szybkiej w przygotowaniu potrawy z jajek i kilku
dodatkéw, ktore kazdy Japonczyk ma w swojej kuchni. Do tamago tradycyjnie dodaje sie
bowiem odrobine sosu sojowego, soli, cukru oraz mirin - stodka, ptynna przyprawe.
Opcjonalnie moze sie tam znalez¢ takze bulion dash lub woda.

Tamago smazy sie na specjalnej, kwadratowej lub prostokatnej patelni z dodatkiem oleju.
Nie robi sie jednak tego w zwykly sposob. Cienkie omlety zwijane sg w trakcie smazenia

w jeden warstwowy rulon, tworzac zwarta cato$¢. Aby potrawa sie nie przypalila, konieczne
jest utrzymanie patelni w ruchu i nieustanna kontrola stopnia sciecia jajek.

W KOKU Sushi tamago wykorzystujemy do przyrzadzenia wielu dan. Znajdziemy je
w sashimi, sashimi roll, wybranych rolkach sushi czy nigiri.

Przepis na domowe tamago

Chcesz przygotowaé tamago samodzielnie? Sprobuj to zrobié¢ z naszym przepisem. Zanim
jednak weZmiesz sie do pracy, zaopatrz sie w sos sojowy i mirin (kupisz je w sklepach

z zywnoscia azjatycka). Jesli nie posiadasz kwadratowej patelni, z powodzeniem mozesz uzy¢
okragtej.

Skladniki:

* 4 jajka

» 2 szczypty cukru

* duza szczypta soli

1 tyzeczka sosu sojowego
1 tyzka mirin

olej roslinny do smazenia



Tamago - japonski omlet

Sposob przygotowania:

N

6.
7.

. Wszystkie sktadniki potacz w misce - roztrzep przy uzyciu pateczek lub widelca.

Rozgrzej patelnie i doktadnie rozprowadz po jej powierzchni olej.

. Wlej na patelnie pierwsza, cienka warstwe przygotowanej masy. Kiedy jajka sie zetna,

zawijaj omlet jak nalesnik - do krawedzi patelni.
Na pozostatej powierzchni patelni rozprowadz kolejna porcje oleju.

. Wylej druga porcje masy. Pamietaj, Zze musi sie ona znalez¢é takze pod pierwszym

rulonem z omleta, dlatego unies go nieznacznie i przechyl patelnie.
Gdy druga warstwa sie zetnie, zawijaj omlet, tworzac jeden duzy, warstwowy rulon.
Czynnosci powtarzaj, az zuzyjesz cata mase.

I gotowe! Tak przygotowany omlet tamago mozesz pokroi¢ na kawatki i zjes¢ samodzielnie
lub z ulubionymi dodatkami. W Japonii czesto podaje sie go w towarzystwie sosu sojowego
czy jako tamago nigiri. W tym zestawieniu podtuzna porcja zaprawionego ryzu posiada

na wierzchu plaster omleta, a wszystko “przewiazane” jest cienkim paskiem nori.

Masz ochote na sushi? Sprawdz liste naszych SUSHI BAROW! Jestesmy

w calej Polsce


https://kokusushi.pl/sushi-bary/

