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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru rețet� cl�sic�:

1 lingur� Unt

1 Ce�p� mic�, toc�t�

200 g Ardei gr�s, t�i�t cubulețe

4 Ou�, b�tute cu s�re și

piper

20 g Semințe de dovle�c

 Piper moz�ic bo�be

 S�re de m�re iod�t�

P�trunjel pro�sp�t

Pentru rețet� cu br�nz� și roșii:

2 linguri Ulei de m�sline

Ce�p� mic�, toc�t�

300 g Roșii t�i�te, din conserv�

4 Ou�, b�tute cu s�re și

piper

150 g Br�nz� fet�, sf�r�mt�

 Piper moz�ic bo�be

 S�re de m�re iod�t�

Cori�ndru pro�sp�t

Ou� scr�mbled, rețet� cl�sic� și

ce� cu br�nz� și roșii

5—10 Min.

Preg�tire

1 Pentru omlet� cl�sic�, c�liți încet ce�p� în unt p�n� c�nd se înmo�ie, d�r nu

se rumenește, �d�ug�ți �rdeiul, s�re� și c�leți l� foc mediu.

2 Apoi reduceți c�ldur� l� minim, �d�ug�ți ou�le, semințele de dovle�c și

ce�p� pr�jit� și l�s�ți s� se înt�re�sc�, �mestec�nd din c�nd în c�nd cu o

lingur� de lemn.

3 Od�t� ce ou�le sunt pufo�se, se orne�z� pe dou� f�rfurii cu înc� puțin�

ce�p� pr�jit� și p�trunjel pro�sp�t.

4 Pentru omlet� cu fet� și roșii, c�liți încet ce�p� în ulei de m�sline p�n� c�nd

se înmo�ie, d�r nu se rumenește. Ad�ug�ți roșiile, s�re� și l�s�ți-le s� se

c�le�sc� l� foc mediu.

5 Apoi reduceți focul l� minim, �d�ug�ți ou�le și 50 g de fet� și l�s�ți s� se

înt�re�sc�, �mestec�ți din c�nd în c�nd cu o lingur� de lemn.

6 C�nd ou�le s-�u înt�rit și sunt pufo�se, se �mestec� pentru scurt timp fet�

r�m�s�, se împ�rte în dou� f�rfurii, se orne�z� cu cori�ndru și se servește cu

p�ine pr�jit�.


