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Pikantni krati omelety

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadano

Pocet porci:

Narocnost:

Autor:

Suroviny

INGREDIENCE:

10 vajec

500 g kratich tizka

sul

bily pept

1 1zice oleje

1 IZice citronové §tavy

2 cibule

200 g zampion

2 lzice masla

1 kelimek (150g) tuhé kysané smetany
1 bali¢ek (300g) mrazeného hrasku
platky citroénu a listky petrzelky na ozdobeni

Postup

POSTUP PRIPRAVY: Oddélime Zloutky od bilki. Z bilkd, 1 1zicky soli a $petky pepie uslehame tuhy snih.
Zloutky smichame s citronovou §tavou a vmichame do sné¢hu. Dvé velké teflonové panve lehce potfeme
olejem. Kazdou z nich naplnime polovinou uslehané hmoty a opatrné je uhladime. Na velmi malém plameni
peceme omelety pod poklici asi 20 minut. Béhem toho peceni nesmime poklici v zadném ptipad¢ odkryt, jinak
se nam omelety srazi. Na naplii si najemno nasekame cibuli. Zampiony opereme a roz&tvrtime. Maso
nakrajime na kostky. V dalsi panvi zahfejeme tuk a kriti maso na ném ze vSech stran asi 5 minut opékame.
Osolime a opeptime. Pfiddme k nému cibuli a nakrajené Zampiony a smazime do zlatova. Pak piidame 3 1zice
vody, kyselou smetanu a hrasek a vs§e dohromady na malém plameni dalSich 5 minut dusime. Takto vzniklé
ragu si dochutime soli a bilym pepifem. Omeletu roziizneme na polovic a nechame lehce sklouznout z panve
na predehtaté talife. Tam polovinu porce pokryjeme kriiti smési a zakryjeme druhou polovinou. Hotovy pokrm
jesté ozdobime platky citronu a listky petrZelky a okamzité podavame na stil.
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