LETNA PAPRIKOVA

FRITTATA

R’% 2 @ 30 min.

Letnd paprikovd frittata je talianske jedlo z vajec, ktoré sa pripravuje podobne ako omeleta, ale na rozdiel od nej sa
dokoncuje v riire alebo pod grilom. Vdaka tomu sa povrch pekne zapekd, kym vniitro ostdva Stavnaté. Je to idedlny
spdsob, ako rychlo pripravit syte a pritom lahké jedlo, ktoré sa dd obmienat podla toho, o mdte prdave doma.

My sme tentokrdt siahli po Siestich vajciach a doplnili ich o cuketu, Cerventi cibulu a trojfarebnii kombindciu paprik -
ZItu, zelenti a Cervenii. Zelenina dodala frittate svieZost, farbu a lahkost, vdaka comu pdsobi velmi letne a lahko. Je to
presne ten typ jedla, ktoré pripravite rychlo a bez komplikdcii, no na stole vyzerd, akoby ste mu venovali omnoho viac

BUDETE POTREBOVAT:

6 vajec

1/2 cukety,

nakrajanej na kocky

1 ¢erven cibulu,
nakrajanu na tenké platky
1/2 zltej papriky,
nakrajanej na kocky

1/2 zelenej papriky,
nakrajanej na kocky

1/2 ¢ervenej papriky,
nakrajanej na kocky

cca 50 g syra

0ld Jersey Gouda BILLA
Premium, nastridhaného
sol'a Cerstvo mleté Cierne
korenie podla chuti

1 ¢ajovu lyzicku

mletej rasce

olivovy olej

Cerstvu rukolu

na podavanie

casu.

A TAKTO NA TO:

Predhrejte rdru na gril (funkcia broil). Na panvici rozohrejte olivovy olej a
najprv opecte polovicu kazdej papriky a Cervent cibulu, kym mierne nezmék-
nu. Pridajte cuketu a kratko opecte, aby zostala jemne chrumkava.

V miske rozslahajte vajcia so solou, ¢iernym korenim a 1 ¢ajovou lyzickou
mletej rasce. Vajcia rovhomerne vylejte na opecenu zeleninu a opecte na
miernom ohni 2-3 mindty.

Frittatu posypte nastrithanym syrom Old Jersey Gouda a dajte pod gril na 3-5

minut, kym sa syr nerozpusti a nevytvori zlatisti korku. Servirujte teplé alebo
studené, ozdobené Cerstvou rukolou preliatou olivovym olejom.
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