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Nar man tilbereder en omelet er det ikke kun teknikken og kendskabet til rdvarermne der har
stor betydning. Standarden for hvordan en omelet kan tilberedes eendrer sig fra kultur til kultur.

Formal:. Formadlet med denne aktivitet er at fa kendskab til, hvordan kultur og kontekst har haft
betydning for omelettens tilberedning og ingredienssammensztning.

| skal preve at tilberede omelet pd 4 forskellige mader, En simpel omelette nature fra Larousse
og en klassisk omelette a la fermiere fra Escoffiér og en Kuku sabzi en iransk omelet med urter:
Til sidst skal | tilberedes en klassik japansk tamagoyaki.

Tilberedning
Omelette nature fra Larousse.

4 &g — 30 g smer — salt og peber

/Eg slas ud i en skal og der tilsettes en smule salt og peber.
Blandingen piskes med en gaffel indtil den er homogen og luftig.
Kom halvdelen af smgrret pa en pande, szt blusset pa hgj varme
og heeld eggeblandingen pa, nar smarret bruser op. Sgrg for at
eggene stivner ensartet pd panden. Ndr zggene har den rette
konsistens, vendes den ene halvdel ind over den anden. Lad den
foldede omelet glide over pa en tallerken

A
Omelette nature fra Larousse: Foto af Simon

\ , Sarensen
Omelette a la fermiere fra Escoffier:

3@g— |5 g smer—en smule salt og peber — 100 g hakket og mager skinke — hakket persille

Som andre former for omelet, men aggene tilfgjes skinke. Omeletten heeldes pd panden og
steges uden at vendes. Det tilstreebes, at den bliver bled. Nar den er ferdig, lader man den
glide over pa et fad, og der str@s med hakket persille

Kuku sabzi - jransk omelet med urter

Kuku Sabzi er en traditionel, krydderifyldt omelet, der minder om frittata. Den kan spises bade
varm og kold.

| bundt forarslag - 200 g frisk koriander - 400 g frisk dild - 800 g persille - 2 fed hvidleg -
6 &g | spsk.mel - tsk. salt og peber - 1/2 tsk. gurkemeje - Olivenolie til stegning

Hak fordrslag, koriander, dild, persille og hvidlgg fint. Pisk e2ggene med mel, salt, peber og
gurkemeje. Ror de hakkede krydderurter i 2ggemassen. Steg omeletten i olie ved svag varme.
Nar eggemassen er stivnet pa toppen vendes den og brunes gylden.

Tip: Kuku sabzi ses ogsa tilberedt med hakkede, let ristede valngdder og berberis-baer
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Tamagoyaki — Klassisk japansk omelettype:

Til den flerde omelet, skal | finde en opskrift
pa tamagoyaki. Her har | valget imellem at
lave en klassisk japansk tamagoyaki eller at
fortolke den, som | forestiller jer, at den ville
tage sig ud i det danske eller klassiske
franske kgkken.

Tamagoyaki — klassisk japansk omelettype:. Billede af Simon
Sgrensen

Refleksionsopgave.

Sammenlign omeletternes smag, tekstur og udseende.

Overvej, hvor og hvordan | ville servere disse omeletter. Samt hvilket tidspunkt pd dagen.
Begrund jeres svar
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