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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Gyeran mari - koreanski omlet rolowany bez
cukru - przepis

Tutaj najbardziej przyda sie cierpliwos¢ przy patelni. Zamiast szybko przyrumieniac jajka, dajemy
im czas, aby mozna byto je sktadac. Przygotuj topatke i wolne miejsce na talerz, zanim zaczniesz
smazenie.

Skladniki

- 3 duze jajka

- Y4 drobno posiekanej czerwonej papryki
- Ya drobno posiekanej zielonej papryki

- Yatyzeczki soli

- 1 tyzeczka oleju roslinnego do patelni

Przygotowanie krok po kroku
1. Roztrzep jajka tyzkg lub widelcem, az znikng pasma biatka. Wmieszaj papryke i sol.

2. Rozetrzyj 1 tyzeczke oleju recznikiem papierowym na sredniej nieprzywierajacej patelni. Grzej na
Srednio matym ogniu, az ciepto bedzie wyczuwalne 2—-3 cale nad dnem.

3. Odtéz 1-2 tyzki jajek do ostatniego ztozenia. Reszte rozprowadz, obracajgc patelnig. Smaz, az
wierzch zacznie teze¢, pozostajgc wilgotny.

4. topatkg zagnij okoto 17% cala brzegu, potem sktadaj dalej, az zostanie ostatnie ztozenie. Jesli spod
brazowieje, zmniejsz ogien lub chwilowo unies patelnie. Posmaruj kohcéwke odtozonym jajkiem. Gdy
zetnie sie, ale pozostanie wilgotne, dokoncz sktadanie; pozostaw na patelni kilka sekund.

5. Zdejmij z patelni. Po okoto 5 minutach studzenia pokréj w grube, réwne plastry.

Uwagi

Uwaga: Duzy ogien powoduje twardnienie i pekanie jajek; niedosmazony srodek pozostaje ptynny.

Zrédfo przepisu: https://www.koreanbapsang.com/gyeran-mari-rolled-omelette-with-bell/



