Téstovinova omeleta s krutim masem a rajcatovou
omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehrejeme na 180°C. Kriti prsa nakrajime na malé kosti¢ky. Oloupeme cibuli, ¢esnek a
nakrajime na kosticky. Brambory oloupeme, nakrajime na 1 cm velké kosticky a ddme varit do slané vody
na 3 minuty. Uvafime si téstoviny dle ndvodu. V zapékaci panvi rozehi'ejeme olej, pridame cibuli, brambory
a orestujeme. Pak pridame kriti kosti¢ky, ¢esnek a restujeme 3 minuty. Dochutime podravkou. Do misy
rozklepneme 4 vejce a vySlehame je. Polovinu vajec nalijeme na panev, pfiddme nakrajena na kolecka
olivy a uvarené téstoviny. Poté zalijeme zbytkem vajec. Pe¢eme na stfednim plameni, dokud se vejce na
kraji neza¢nou pripékat. Pak ddme panev do trouby a pe¢eme 10 minut, dokud se povrch nezabarvi
dohnéda. Mezitim si oloupeme druhou cibuli, nakrajime na tenké prouzky a orestujeme ji v hrnci na oleji.
Pfiddme 50 ml vody a vmichame rajskou omacku, ochutime prachandou, cukrem. Pfivedeme k varu.
Odstavime z plotny a prfidame na prouzky bazalku. Hotovou omeletu servirujeme s rajskou omackou.

Ingredience

- Brambory - 250 g

- Cibule volna - 60 g

. Cesnek-3 g

- Vejce-200g

- Jedlasul-4g

- Kruti maso - 300 g

- Bazalka cerstva-3 g

- Olivovy olej - 20 g

- Olivy zelené - 60 g

- Cukr krystal - 10 g

- Podravka Natur prisada do jidel Stredomorska 100 g- 10 g
- Vlasové nudle bez lepku 250 g - 200 g

- Podravka rajcata pasirovana 3 x 200 g - 200 g
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