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Bylinkova frittata

Kategorie: Vejce
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

sul

pept

4 1zice olivovy olej

6 ks velké vejce

snitky petrzelky

6 ks jarni cibulka na kolecka
250 g mlady Spenat

3 1zice nakrajené bylinky (petrzelka, tymian, koriandr)
2 lzice nastrouhany parmazan
hoblinky parmazanu

Postup

Pénev s neptilnavym povrchem rozehfejeme na stfedné vysokou teplotu, ptidame olej a zahfejeme ho.
Piidame jarni cibulky a opékame je asi 2 minuty. Potom na n¢ dame Spenatové listy a nechame je zvadnout.

V mise rozSlehame vejce, sil a pept. Vmichame $penat, cibulky a bylinky. Olej z panve slijeme do vhodné
nadoby, piipadné ptichycené kousky ze dna panve odstranime.

Na panvi rozehifejme 2 1zice odlozeného oleje, vlijeme smés s vejci a omeletu urovname. Opékame za
obCasného potiasani panvi zhruba 6 minut. Okraje omelety uvoliiujeme dievénou lopatkou.

Povrch omelety posypeme nastrouhanym parmazanem, panev postavime pod rozehtaty gril a omeletu
opékame zhruba 3 minuty dozlatova. VSechna tekutina se musi vstiebat. (I1ze péci v troubé v panvi bez ucha)

Péanev odstavime, omeletu nechdme sklouznout na talif, ozdobime hoblinkami parmazanu a snitkami petrZzelky
a odlozime. Krajime ji teprve po 5 minutach. Podavame ji teplou.
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