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Vajecna omeleta (frittata) s zampiony a fazolkami

Casovéa naro¢nost: 15 minut
Seznam prisad

3 ks Zampion

200 g zelené fazolky v
nalevu

8 ks vejce

stl

Cerstvé mlety pepr
200 g syr

4 1zice  olivovy olej

Postup pripravy

Zampiony i fazolky omyjeme a nakrajime na mens$i kousky. Do stfedné velké misky si rozklepneme v$echna
vejce, osolime je, opeprime a proslehame. Poté do vajec pridame pokrajené houby a fazolky, polovinu
nastrouhaného cedaru a znova vSe promichdme. Na panvi si mezitim rozehrejeme olivovy olej, do kterého
vlijeme celou vaje¢nou smés a zvolna opékame 4 az 5 minut. Kdyz je omeleta zespodu zlatavd, navrch ji
posypeme zbytkem strouhaného ¢edaru a vlozime ji do predehraté trouby (zhruba na 160 stupnu Celsia).
Tam ji nechdme tak dlouho, dokud se syr na povrchu zcela neroztavi. Vajecnou omeletu poddvame napriklad
k ¢erstvému chlebu nebo k varenym bramboram.

Poznamka: Omeleta frittata (Cteme “fritata” nebo “fritata”) patri mezi tradicni italské pokrmy. Je to viastné
diitkladné propecena vaje¢na omeleta naplnéna zeleninou a syrem (pripadné i dalsimi ingrediencemi).
Italskou omeletu miiZzeme pripravit na snidani, détem k svaciné, jako hlavni chod k obédu ¢i k veceri.
Poddvame ji zatepla i zastudena, jako prilohu miizeme pridat napriklad kousek peciva.



