Hodi sa k pivam z chutove;j
kategodrie

Ambasador
Zlaty Bazant 0,0%

Frittata s redkovkami a syrom

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Vajcia, 6 ks

*» Redkovky Cervené, 400 g

* Cibula, 2 ks

* Extra panensky olivovy olej, 50 ml

« Cerstvo nastrihany parmezan, 100 g
* Maslo, 2 polievkové lyzice

* Sol

+ Cerstvo mleté korenie

* Zelend vnat - petrZlen, pazitka alebo
kerblik (trebulka)

* Panvica s neprilnavym povrchom a

ohnovzdornou rukovatou, priemer 25 cm.

POSTUP

1. Do velkej panvice s olivovym olejom pridame cibulu
nakrajanu na tenké kolieska, mierne osolime.

2. Podusime zakryté. Ked'je cibula sklovita, odokryjeme ju a
opecieme do zlatista.

3. Priddme redkovky nakrajané na 2 - 3 mm kolieska, osolime a
opecieme do zmaknutia.

4. Naklonime panvicu a odoberieme prebytocny olej. Nechame
Ciastocne vychladnut.

5. Vajcia dokladne rozslahame. Pridame zeleninu a nastrdhany
syr, zelenl nasekanu vnat a premieSame.

6. Na panvici rozohrejeme maslo na strednom plameni. Ked'sa z
neho prestane dymit, nalejeme vajecnd zmes, premieSame
vidlickou, stiahneme plamen. Ked' vajcia stuhni zospodu,
vlozime panvicu pod gril a dopecieme. M6zeme obratit
vyklopenim na tanier a vlozit spat opacnou stranou alebo
upeclieme frittatu v rdre, vtedy pouZzijeme formu alebo panvicu s
nehorlavou rukovatou (pecieme 15 min. na 190 °C).

7. Frittatu poddvame nakrajanu na trojuholniky, tepld alebo
vychladnutd, ale nie z chladnicky.
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