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BANANOWY OMLET Z
MALINAMI |
BOROWKAMI Jajka

LISTA ZAKUPOW

2 Porcje | Czas przygotowania 15 min Mleko
Maka

SKLADNIKI

3 sztuki / jajek Bannan

3 tyzki / maki

1/3 / szklanki mleka
1 sztuka / dojrzatego banana Maliny
1 tyzeczka / cukru waniliowego
1 szczypta / soli

1 szczypta / cukru

1 tyzka / masta klarowanego

1 tyzka / malin

1 tyzka / borowek

Maslo klarowane

Borowki

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Dojrzalego banana rozgnie$¢ widelcem w miseczce
na papke i pozostawi¢. Patelnie rozgrzewamy z
lyzka masla klarowanego. Jajka ubijamy trzepaczka
na dobrze napowietrzong piane, nastepnie
dodajemy cukier oraz cukier waniliowy. Dodajemy
jedna tyzke maki i szczypte soli. Kontynuujemy
napowietrzanie, dolewajac mleko i dodajac w
odstepach kolejne tyzki maki. Na koncu dodajemy
banana. Mase jajeczna wlewamy na mocno
rozgrzang patelnie

Po 30-45 sekundach szpatulka przesuwamy Sciete
ciasto z dna patelni na srodkowa jej czes¢, a w to
miejsce naplywa nowe ciasto. Proces ten
przerywamy, gdy zabraknie ciasta ptynnego.
Wygladzamy szpatulka powierzchnie omleta. Ciasto
ma przypominaé zakalca z zastygla, lepigca piana.
Nastepnym krokiem jest obrécenie omleta.
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Moj patent na to, to druga wieksza patelnia i sprytny obrét obu lub jesli mamy patelnie ze stalowa
raczka to pobyt w rozgrzanym do 80 stopni piekarniku przez 5 minut. Metoda na leniucha, to
podzial omleta na 2 polowki i obroét kazdej z osobna za pomocg szpatulek. Przeciez i tak idzie do

podziatu na 2 porcje ©).

Omlet dekorujemy malinami i jagodami (u mnie dyzuruja mrozne w zamrazalniku)
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