Frittata - vajeCcna omeleta

https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/frittata-vajecna-omeleta.html

Frittata nebo také vajeCna omeleta je pro mé typickym letnim jidlem. V 1été je k dispozici tolik
barevné zeleniny, kterd se do rozslehanych vajicek da pridat. Frittata je rychla, barevna, velmi
chutna a pomérneé i levna vecere.

Na frittatu-vajecnou omeletu o pruméru 30 cm si pripravime

3 Cerstva vajicka

* 1 Cajovou 1zicku soli

e Mlety cerny pepr v mnozstvi dle volby kazdého

Kajensky pepr dle volby kazdého

2 oloupané brambory nastrouhané na slzickovém struhadle

1 stredné velkou a neoloupanou cuketu bez jadrinci, nastrouhanou na velmi tenké kolecka (Ize
i nastrouhat na slzickovém struhadle)

Y, Cervené tenkosténné syrové papriky nakrajené na jemné kosticky

10 fazolovych luskl, 5 minut povarenych a nasledné nakrajenych na velikost hrasku
50 g slaniny nakrajené na kosticky

1 stonek repikatého celeru i s nati nakrajeny na drobné kosticky

Y malé cibule nebo jeden stonek jarni cibulky nakrajeny na mensi kousky

60 g hladké mouky

Dale budeme potrebovat

e Panev o pruméru 30 cm i s poklici

e Velky talir na obraceni frittaty (tfeba talir na pizzu)
* 1 ¢ajovou 1zicku oleje

¢ 1 ubrousek

Doba peceni: 4 minuty po kazdé strané
Postup pripravy frittaty - vajeCné omelety

Nastrouhané brambory i nastrouhanou cuketu posolime, promichdme a nechame odstat, aby pustily
tekutinu. Tekutinu néasledné, pred pridanim ostatnich surovin, rukou vymackame.

V misce rozslehame 3 vajicka, osolime je a priddme mlety cerny peprt a kajensky pepr. Ja jsem od
obojiho pridala tak na $picku noze. Ale muzeme i vice.

K roz$lehanym a okorenénym vajiCkim priddme pripravenou zeleninu, kosti¢ky slaniny a metlou vSe
promichdme. Priddme odvéazenou mouku a jesté jednou promichame. Ja jsem pouzila stérku.
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Hotové tésto na frittatu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nyni si pripravime panev a zacneme ji zahrivat (z deviti stupna mého elektrického sporaku jsem
pouzila 7. stupen).

Do horké panve nalijeme 1 ¢ajovou 1zicku oleje a zmuchlanym papirovym ubrouskem olej rozetreme
po celé panvi.

Do panve z misky prelijeme pripravenou vajecnou hmotu se zeleninou a stérkou ji rozprostreme

rovnomérné po celé plose (kliknéte na tento odkaz pro kratké video).

Panev zaklopime a minutovnik nastavime na 4 minuty.


https://varimesmarcelou.cz/ostatni/vajecnice-nebo-take-vajecna-smazenka-s-chlebem.html
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Prvni strana frittaty se pece zakryta
Zdroj:Marcela Hackerovd

Po uplynuti 4 minut poklici sejmeme. Na panev polozime talif spodnim okrajem vzhuru,
nadzvedneme ji a obratime spole¢né s talifem o 180°. C4steéné zapecenou frittatu preklopime bez
potizi na talir.

Panev vratime na zdroj tepla. Dno panve potreme ubrouskem od oleje a frittatu z talire do panve jen
seSoupneme (sveze se do panve Uplné lehce).

Dopékame opét 4 minuty, ale tentokrat nezakryté.

Hotovou frittatu z panve premistime na servirovaci talit bud obratem uvedenym vyse, nebo s pomoci
obracecky ji seSoupneme na talir.



Upecena frittata
Zdroj:Marcela Hackerovd

Frittatu podavame nakrajenou na vysece teplou nebo studenou nejlépe s dalsi zeleninou a bilym
pecivem.
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