Frittata s chrestem

Pocet porci: 3
Doba pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu predehrejeme na 190 °C. PouZijeme litinovou panev nebo panev, kterou miZzeme na 15 minut
vlozit do trouby. Nastrouhané 2 brambory zbavime prebytecného Skrobu a vody tak, ze je vymackame.
Chrest (8 ks) ocistime a vloZime do vrouci vody a povafime asi 2 minuty, pak vhodime do ledové vody,
abychom zastavili proces varu. Nakrajime ho asi na 3 cm dlouhé kousky. V rozpalené panvi rozehfejeme
maslo. Vhodime brambory a kratce osmahneme. Prihodime cibuli nakrajenou na tenkd pulkolecka.
Vsypeme chrest, bylinky, osolime, opepfime a pfidéme nadrobenou fetu. Do misky rozklepneme vejce (6
ks). Na mirném ohni vafime asi 3 minuty a pak vlozime do predehfaté trouby na dalSich 15 minut. Frittata
je na povrchu zlatava, kfupava a uvnitf krasné viacna.

Ingredience

- Brambory - 200 g

- Cibule volna - 80 g

- Chrest zeleny - 100 g

- Vejce-300g

. Jedlasul-2g

- Petrzelova nat-2 g

- Pazitka-4g

- Libecek drceny - 4 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-20 g
- Balsyr 200 g- 100 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- MEGGLE Trvanlivé bezlaktézové mléko plnotucné 1 L - 100 g
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