Jarni omeleta

https://varimesmarcelou.cz/slane-peceni/jarni-omeleta.html

Jarni omeleta je velmi chutnd, rychle pripravend, z dostupnych surovin a svoji barevnosti je doslova
pastvou pro oCi. Jarni omeletu muzeme pripravit jako obcerstveni pro ne¢ekanou navstévu, setkani
vasich déti s kamarady i jako chutnou rodinnou veceri.

Na pripravu jarni omelety budeme potrebovat

« 5 platku toustového chleba
» Pekdacek na zapeceni o rozmeéru 25 x 20 cm
e 1 arch papiru na peceni

Na zalivku

* 6 vajec

2 cibule nakrajené na kosticky

« 1 ¢ervenou papriku nakrajenou na kosticky

2 syrové brambory nastrouhané na slzickovém struhadle
125 g slaniny nebo Sunky nakrajené na kosticky

50 g nastrouhaného parmezanu

50 g nastrouhaného syru grana padano

KytiCku nasekanych listu petrzelky

sul

e Pepr

Peceni: 45 minut na 180 °C

Postup pripravy jarni omelety

Arch papiru na peceni rozstrihneme na 2 kusy a polozime je kiizem na dno pekacku. Na papir
rozlozime toustovy chleba tak, aby bylo zakryté dno pekacku.

Troubu zapneme na 180 °C a nechame zahrivat.


https://varimesmarcelou.cz/slane-peceni/jarni-omeleta.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/petrzel-tri-sestry-petrzelky-latinsky-petroselinum.html

Toustovy chléb rozlozeny na dné pekacku
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do misky rozklepneme 6 vajicek a metlou je proslehame.

K pro$lehanym vajickim priddme kosti¢ky nakrajené cibule, nastrouhané brambory, kosticky syrové
gervené papriky a kosticky libovéjsi slaniny. Sunka je také dobra, ale je chutové mdlejsi.

Prisypeme nasekanou petrzelku a vSe zasypeme obéma druhy nastrouhanych syra.

Smés ochutime soli a mletym Cernym peprem. Ja jsem jesté pridala na Spicku noze kajenského pepre,
ale vy ho pridavat nemusite. Zalezi na vasi chuti.
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Zalivkou bfelijeine toustovy chléb v pekacku
Zdroj:Marcela Hackerovd
Obsah misky promichame a posoudime, zda je zalivka spravné ochucena.

Nyni cely obsah misky prelijeme na toustovy chleba. Povrch urovname stérkou.

Jarni omeleta je velmi chutna, rychle pripravena, z dostupnych surovin a svoji barevnosti je
doslova pastvou pro oci.

Pekacek vlozime do trouby, ktera se nam zatim vyhrala na 180 °C a peCeme 45 minut.

Upecenou omeletu i s pekackem polozime na mrizku a nechame mirné zchladnout.



FN
Upecena jarni omeleta nakrajena na 8 kusu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Po zchladnuti, pomoci papiru na peceni, prenddme omeletu na tac a nakrajime. Krajet mizeme na
ctverce, obdélniky nebo trojihelniky.

Nakrajime-li omeletu na malé ¢tverecky (2,5 x 2,5 cm), muzeme je poklast datlovym rajéatkem Ci
platkem okurky a propichnout paratkem. Rychle tak vyrobime chutné jednohubky.

Jarni omeleta je rychlé a chutné obcerstveni.



