PETITE GOURMETS

JAPON

Tamagoyaki (Japon Omleti)

Otantik Japon tamagoyaki yapmayi 6grenin - kahvalti, bento kutulari veya sushi icin mikemmel tatli ve tuzlu rulo

omlet. Adim adim tarif dahil.

5 min 10 min 15 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

° 4 yumurta

* 1 yemek kasigi seker

* 1 yemek kasigI mirin - Japon piring sarabi
* 1 yemek kasigi soya sosu

* 1 tutam tuz

* 1 tutam karabiber

° 4 yemek kasigi zeytinyadi

Yapilisi
’ Yumurta karisimini hazirlayin
4 yumurtay! bir karistirma kabina kirin ve képuk olusturmaktan kaginarak cubuk veya catalla hafifce cirpin.

Yumurtalara 1 yemek kasigi dashi, 1 yemek kasigi soya sosu, 1 yemek kasigi mirin, 1 tutam seker ve 1 tutam

tuz ekleyin.
Q Seker tamamen eriyene ve tUm malzemeler tamamen karisana kadar karisimi yaklasik 30 saniye cirpin.

Tamagoyaki'yi pisirin
Yapismaz dikdoértgen tamagoyaki tavasini veya klcuk yuvarlak tavayi orta-dtsitk isida (140-160°C / 285-
320°F) 1-2 dakika 1sitin.

Q Kagit havlu veya pastane fircasi kullanarak tavay! 1 yemek kasigi yagla hafifce fircalayin.
Q Yumurta karisiminin dortte birini tavaya dokin, tim ylzeye esit sekilde yayilmasi icin egin.

, Alt kismi pisene kadar 1-2 dakika pisirin ancak Ust kismi hafif islak kalir ve tavay! nazikce salladiginizda titrer.



Cubuk veya ince spatula kullanarak omleti bir ucundan digerine dogru dikkatli bir sekilde siki sikiya sarin, bir

katik sekli olusturun.

Sarili omleti tavanin uzak ucuna itin ve bos alani daha fazla yagla fircalayin.
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Yumurta karisiminin baska bir ceyregini yaglanmis alana dokin, mevcut rulo ile hafifce kaldirin ki yeni

yumurta altindan akabilsin.

Yeni katman oturana kadar pisirin, sonra mevcut omleti yeni katmanin tzerine siki sikiya sarip daha kalin bir

rulo olusturun.

Tam yumurta karisimi kullanilana ve kalin, katmanl bir omletiniz olana kadar yaglama, dokme, pisirme ve

sarma islemini iki kez daha tekrarlayin.

Bitirin ve servis edin

Atesten alin ve tamagoyaki'nin sertlesmesi icin tavada 2 dakika dinlendirin.

Kesme tahtasina aktarin ve kesimler arasinda bicagdi temizleyerek keskin bir bicakla 2.5 cm kalinliginda

dilimler halinde kesin.

ipuclari

Tavaya klclik miktarda yumurta karisimi damlatarak tava sicakhiginizi test edin. Hemen kararmamali,

nazikce cizirdamali; bu, kademeli pisirme icin mikemmel orta-dusuk isiy1 gOsterir.

Her katmani kaldirmak ve sarmak igin cubuk veya ince spatula kullanin, ciinki bu araclar bayUk

spatulalardan daha iyi kontrol saglar. Narin yumurta katmanlarini yirtmamak icin hizli ama nazik calisin.

Yapismayi 6nlemek ve plrlizsiz sarma saglamak icin her katman arasinda tavayi hafifce yaglayin. Pastane

fircasi fazlalik olmadan esit yag dagilimi icin mikemmel calisir.

ilk birkac katmaniniz milkemmel sariimazsa endiselenmeyin. Dis katmanlar kusurlari gizler ve nihai sonug

yine de mukemmel lezzetli olacaktir.

Tamamlanan tamagoyaki'yi dilimlenmeden 6nce 2-3 dakika dinlendirin ki katmanlar oturur ve dizgun
yapisir, kesildiginde ayrilmayi énler.
Hizli pisirme slireci boyunca yanit vermesi cok uzun stren brilor sicakligini degistirmek yerine isi kaynadi

mesafesini ayarlayarak tutarh tava konumunu koruyun.

Pisirme sonrasi tamagoyaki'yi sekillendirmeye ve sikistirmaya yardimci olmak icin sushi mati kullanin, siki,

dizgln katmanlara sahip mikemmel dikdértgen bloklar olusturun.




