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Skł�dniki - Ilość osób:
 = Kot�nyi Produkte

Omlet

5 szt. J�jk�

3 łyżki Gruby cukier (kryszt�ł)

180 g M�k� pszenn�

350 ml Mleko

50 g Rodzynki

1 łyżk�  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

1 szczypt�  Sól Morsk� jodow�n�

K�rmel

100 g M�sło

2 łyżki Gruby cukier (kryszt�ł)

Cukier puder do

posyp�ni�

N� śliwki pieprzowe

400 g Dojrz�łe śliwki

100 g Cukier trzcinowy

1 łyżeczk�  Pieprz Cz�rny mielony

Przepis n� omlet ces�rski ze

śliwk�mi i pieprzem

— Min

Przygotow�nie

1 Umyj śliwki, przekrój n� pół i usuń pestki.

2 Pieprz zi�rnisty, cukier trzcinowy, z�gotuj n� wolnym ogniu, �ż do

uzysk�ni� syropu.

3 N�stępnie dod�j śliwki i pozost�w n� około 20 minut.

WSKAZÓWKA:  Śliwki n�jlepiej przygotuj poprzedniego wieczoru i

pozost�w w syropie.

4 Przygotuj ci�sto, miesz�j�c mleko, żółtk�, cukier w�niliowy, sól i m�kę �ż do

uzysk�ni� gł�dkiej m�sy. N�stępnie dod�j rodzynki.

5 Bi�łk� ubij z grubym cukrem n� sztywn� pi�nę i delik�tnie wmiesz�j do

ci�st�.

6 Podgrzej m�sło n� pł�skiej, powlek�nej p�telni (średnic� 24/28 cm). Wlej

przygotow�n� m�sę i krótko podsm�ż n� ogniu.

7 N�stępnie piecz w piek�rniku w temper�turze 180 °C przez ok. 20 - 25

minut.

8 Porwij n� k�w�łki przy pomocy dwóch widelców. N� p�telni podgrzej m�sło

z grubym cukrem �ż do uzysk�ni� k�rmelu, � n�stępnie dod�j k�w�łki

omletu. C�łość wymiesz�j.

9 Omlet pod�w�j posyp�ny cukrem pudrem z dod�tkiem śliwek z pieprzem.


