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Garlic Scape Rolled Omelet
Ingredients (4 servings)
e Main: 100g Garlic scapes, 5 Eggs

e Seasoning: 1 tsp salt, 1/2 tsp soy sauce, 1 tsp sugar, 1 tbsp mirin, 3 tbsp
dashi (stock), cooking oil

Instructions

1. Prepare Scapes: Cut tender garlic scapes into 10cm lengths, blanch in
boiling water, and drain.

2. Prepare Egg Mixture: Whisk eggs with salt, soy sauce, sugar, mirin, and
dashi.

3. Roll & Finish: Heat a square pan with oil, pour in some egg mixture. Place
scapes, roll up, and continue adding the remaining egg mixture to roll. Slice
diagonally into bite-sized pieces.
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Gerollte Omeletts mit Knoblauchsprossen
Zutaten (4 Portionen)
o Hauptzutat: 100g Knoblauchsprossen, 5 Eier
e Wiirzung: 1 TL Salz, 1/2 TL Sojasauce, 1 TL Zucker, 1 EL Mirin, 3 EL Dashi,
ol
Zubereitung

1. Knoblauchsprossen: Zarte Sprossen in 10cm lange Stlicke schneiden,
blanchieren und abtropfen lassen.

2. Eiermischung: Eier verquirlen und mit Salz, Sojasauce, Zucker, Mirin und
Dashi vermengen.

3. Rollen & Fertigstellen: Eine quadratische Pfanne mit Ol erhitzen, etwas
Eiermischung hineingeben. Sprossen darauflegen, einrollen, restliche
Eiermischung nach und nach hinzufiigen und weiterrollen. Diagonal in



mundgerechte Stlicke schneiden.

Omelette roulée aux pousses d'ail
Ingrédients (4 portions)
o Base: 100g de pousses d'ail, 5 ceufs

o Assaisonnement: 1 c.a.c de sel, 1/2 c.a.c de sauce soja, 1 c.a.c de sucre, 1
c.a.s de mirin, 3 c.a.s de bouillon (dashi), huile

Préparation

1. Pousses d'ail: Coupez les pousses tendres en morceaux de 10cm,
blanchissez et égouttez.

2. Mélange aux ceufs: Battez les ceufs avec le sel, la sauce soja, le sucre, le
mirin et le bouillon.

3. Rouler: Chauffez une poéle carrée huilée, versez une partie des ceufs.
Disposez les pousses, roulez, puis versez le reste des ceufs progressivement.
Coupez en biais.

Tortilla enrollada con brotes de ajo
Ingredientes (4 porciones)
o Principal: 100g de brotes de ajo, 5 huevos

e Sazon: 1 cdita de sal, 1/2 cdita de salsa de soja, 1 cdita de azlcar, 1 cda de
mirin, 3 cdas de caldo (dashi), aceite

Preparacion
1. Brotes: Corte los brotes tiernos en trozos de 10cm, escalde y escurra.

2. Mezcla de huevo: Bata los huevos con sal, salsa de soja, azucar, mirin y
caldo.

3. Enrollar: Caliente una sartén cuadrada con aceite, vierta un poco de huevo.
Coloque los brotes, enrolle, y afada el resto del huevo gradualmente. Corte
en diagonal.



SINYHDBIA py/IeT C YeCHOYHbIMU CTPEeJSIKaMKn
UHrpeamenTsbl (4 nopumn)
e OcHoBHoe: 100r YeCcHO4YHbIX CTpenoK, 5 auu

e Mpunpas.sbl: 1 4.n. conn, 1/2 4.n. coesoro coyca, 1 4.n. caxapa, 1 cr.n.
MUpUHA, 3 CT.N. bynboHa (Aacu), pacTuTenbHoe Macio

MpurotosnexHue

1. Crpenkm: HapexbTe HeXHble CTpesikvM Ha Kycouku no 10cM, 6naHwmpyimTe u
cnente soay.

2. SluuHas cMecb: B36eiiTe siLa C COMblo, COEBLIM COYCOM, CaxapoM, MUPUHOM
n 6ynboHOM.

3. PynerT: Pa3orpeiite kBagpaTHYtO CKOBOPOAY C MacsioM, BNIEMTE YaCTb SMYHOM
CMecun. BbinoxuTe CTpesiku, CBEpHUTE pyneT, NOCTeneHHo AobaBnsist
OCTaBLUYHOCS SIMYHYIO CMeCb. HapexxbTe no AuaroHanu.
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