Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru reteta clasica:

1 lingurd
1
200 g

L

20g

Unt

Ceapa mica, tocatd
Ardei gras, taiat cubulete
Oud, batute cu sare si
piper

Seminte de dovleac

¢ Piper mozaic boabe

¢ Sare de mare iodat3

Patrunjel proaspat

Pentru reteta cu branza si rosii:

2 linguri

300 g

L

150 g

Ulei de masline
Ceapa mica, tocatd
Rosii taiate, din conserva

Oud, batute cu sare si
piper

Branza feta, sfaramta
¢ Piper mozaic boabe
¢ Sare de mare iodat3

Coriandru proaspat

(KOTANYD)

Oua scrambled, reteta clasica si

cea cu branza si rosii
@ 5—10Min. @ D

Pregatire

1 Pentru omleta clasica, caliti incet ceapa in unt pana cand se inmoaie, dar nu
se rumeneste, addugati ardeiul, sarea si céleti la foc mediu.

2 Apoireduceti céldura la minim, addugati oudle, semintele de dovleac si
ceapa prajita silasati sa se intareasca, amestecand din cand in cand cuo
lingura de lemn.

3 Odata ce oudle sunt pufoase, se orneazé pe dous farfurii cu incé putina
ceapa préjita si patrunjel proaspat.

L4 Pentruomleta cu feta si rosii, caliti incet ceapa in ulei de masline pana cand
se Tnmoaie, dar nu se rumeneste. Adaugati rosiile, sarea si lasati-le s3 se
céleasca la foc mediu.

5 Apoireduceti focul la minim, addugati oudle si 50 g de feta si lasati sa se
intdreasca, amestecati din cdnd in cand cu o lingura de lemn.

6 Céand oudle s-au intarit si sunt pufoase, se amesteca pentru scurt timp feta
ramasa, se imparte in doua farfurii, se orneaza cu coriandru si se serveste cu
paine prajita.



