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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� omeletu

125 g Múk�

3 ks V�jci�, veľké

200 ml Mlieko

2 PL Olej

1 ČL  Kôpor sušený kr�j�ný

1 ČL  Petržlenov� vň�ť

kr�j�n�

1 ČL  Rozm�rín sušený mletý

N� n�plň

300 g Červen� k�pust�

30 ml Olivový olej

2 PL Biely vínny ocot

1 PL Pr�škový cukor

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Štvorf�rebné korenie

celé

Bylinkov� omelet� s chrumk�vou
červenou k�pustou

30—35 Min

Prípr�v�

1 N�jskôr si pripr�vte červenú k�pustu. Červenú k�pustu n�kr�j�jte n�drobno

� p�r minút dobre premieš�v�jte so soľou � cukrom. Potom preceďte. Ter�z

prid�jte ocot � olej � ochuťte soľou � korením. Nech�jte prejsť chuť�mi.

2 Ter�z pripr�vte bylinkovú omeletu. n�sypte múku do misky. Oddeľte žĺtok �

bielok � žĺtok rozmieš�jte s mliekom � trochou soli. Potom vmieš�jte múku �

bylinky.

3 Cesto nech�jte kr�tko odst�ť, �by bylinky mohli uvoľniť svoju plnú chuť.

Medzitým vyšľ�h�jte bielk�, kým s� zo zmesi netvori� pevné špičky, �

vmieš�jte do cest�.

4 N� p�nvici zohrejte trochu olej� � prid�jte jednu n�ber�čku cest� n�

omeletu. Cesto rovnomerne rozlejte � opečte z oboch str�n do zl�tist�.

5 Keď je omelet� hotov�, n�berte ju n� t�niere � prikryte červenou k�pustou.

Zložte �lebo pod�v�jte otvorenú, podľ� toho, čo v�m vi�c vyhovuje.


