WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Omlety z wieprzowing

Pachnacy puszysty omlet, podany wprost z pa-
telni, wspaniale pasuje na weekendowe Sniada-
nie. Z nadzieniem miesnym jest tak sycacy i bogaty
w sktadniki odzywcze, ze moze byc¢ takze obiadem.

Potrawa ta daje mozliwosci tworzenia niezliczo-
nej ilosci potaczen smakowych. Dobrze smakuje
zarowno z wszelkimi rodzajami mies, wedlin, ryb,
serow, jak i z nadzieniem typowo wegetariariskim.
Przygotowanie omletu jest bardzo proste, wymaga
jednak troche wprawy.

| Kilka rad

Dla jednej osoby robimy omlet z 2-3 jajek. Be-
dzie bardzo delikatny, jezeli przygotujemy go

I Omlet z boczkiem i mtodg kapusta

Sktadniki (na 2 porcje: 4 jajka, 4 tyzki sSmietanki, sol,
pieprz, szczypta gatki muszkatotowej

Farsz: 1,5 szklanki poszatkowanych lisci kapusty, mata
cebula, 2 czubate tyzki pokrojonego w kostke boczku
wedzonego, tyzki oliwy z oliwek, 2 tyzeczki masta, sol,
pieprz

« Na rozgrzanej oliwie z oliwek rumienimy kostecz-
ki boczku. Gdy beda ztociste i kruche wyjmujemy
tyzka cedzakowa na talerzyk. Na wytopiony ttuszcz
wrzucamy posiekang cebulke, podsmazamy. Gdy
sie zeszkli, dodajemy kapuste. Catos¢ dusimy do
miekkosci na niewielkim ogniu, az nadmiar ptynu
wyparuje. Doprawiamy solg i pieprzem.

» Jajka lekko ubijamy ze sSmietanka, solg, pieprzem
i szczypta gatki muszkatotowej. Na bardzo gorg-
cg patelnie z rozpuszczonym mastem wlewamy
mase jajeczna.

» Gdy spod omletu delikatnie sie zrumieni, a wierzch
bedzie lekko sciety, naktadamy cieptg kapuste, na

I Omlet z szynkg i szparagami

Sktadniki (na 2 porcje: 6 jajek, 2 dorodne ugotowane
szparagi, 4 plastry gotowanej szynki z ttuszczykiem, sol,
pieprz, mielona stodka papryka, bazylia, 2 tyzeczki ma-
sta, tyzeczka oliwy z oliwek

» Na rozgrzanej oliwie rumienimy szynke pokrojong
W paseczki, dodajemy szparagi pokrojone w ta-
larki grubosci okoto 1 cm. Catosc¢ przez chwile
trzymamy na niewielkim ogniu, czesto mieszajac.
Przektadamy do miseczki, trzymamy w cieple.

* Na dobrze rozgrzang patelnie wktadamy ma-
sto, gdy sie roztopi, wlewamy mase jajeczng
doprawiong do smaku solg, pieprzem i papryka.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

z dodatkiem smietanki lub petnego mleka, najlepiej
w proporcji 1 jajko na 1 tyzke mleka lub Smietanki.
Jezeli chcemy przygotowac omlety dla kilku osob,
powinnismy smazyc¢ je pojedynczo, najlepiej na pa-
telni z grubym dnem. Doktadnie umyte, wybite do
miseczki, jajka ubijamy delikatnie i niezbyt dtugo przy
pomocy widelca lub rézgi (dtugotrwate ubijanie po-
woduje twardos¢ omletu). Na patelni rozgrzewamy
masto i w momencie, gdy sie rozpusci, wlewamy
ubite jajka. W czasie smazenia lekko potrzgsamy pa-
telnig, a $cinajace sie brzegi omletu zawijamy topatka
do srodka. Omlety smazymy bardzo krotko, aby ich
wewnetrzna strona pozostata miekka i lekko galare-
towata. Gotowe nadziewamy farszem, podwijamy
boki do srodka i zsuwamy na wygrzany talerz.

to troche boczku. Przewijamy omlet na pot lub
zaginamy boki do Srodka i od razu zsuwamy na
wygrzany talerz.
Podajemy posypany chrupigcymi
z boczku, przybrany zielening.

skwarkami

Smazymy na niewielkim ogniu tak dtugo, az spod
bedzie lekko zrumieniony, a wierzch catkowicie
sciety.

* Na gotowy omlet wyktadamy przesmazong ze
szparagami szynke, zawijamy boki do srodka,
posypujemy z wierzchu bazylig i od razu poda-
jemy.

Dobrze smakuje z dodatkiem pomidorow z cebul-

ka. Podajemy posypany chrupigcymi skwarkami

z boczku, przybrany zielening.
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