HELRATT MED OMELETT

- RECEPT FOR MINSKAT MATSVINN

Varje ar sldnger vi massor av dtbar mat — ratt ner i soporna. Om vi istéllet anvdnder resterna och skapar nya
rétter gynnar det bade miljén och planboken. Omeletten ar perfekt for att ta hand om matrester och kan
kombineras pa tusentals olika sétt och vis. Hér &r lite inspiration.

on

Vispa &gg, mjolk, salt och peppar.

S&tt pa plattan och se till att stekpannan &r varm,

lagg i smor. Nar smoret frast klart och tystnat - i med

omelettsmeten. Under tiden omeletten stelnar, gér

stuvningen.

3. Lagg en rejal bit smor i en liten kastrull, lat smalta.
I med 2 msk mjdl, vispa ordenligt. | med mjolk, grad-
de eller creme fraiche och ror ordentligt sa att det inte
blir ndgra klumpar. Vispa lugnt tills redningen &r slat
och har en fin krdamig konsistens.

4. Hacka dillen, rackorna och/eller laxen och blanda
med stuvningen.

5.  Lagg upp omeletten pa en tallrik, IAgg stuvning pa ena
halvan av omeletten och vik sedan éver den andra halvan.

6. Njut!

DU BEHOVER:

3agg -
Ca %2 dl mjolk -
Salt & Peppar .
Smor till stekning och redning «
Lite mjol
Mjoélk, gradde eller creme
fraiche till redningen
Dill -
Lite rékor och/eller «
lax, tex gravad eller rokt
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OMELETTPIZZA
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DU BEHUVER e 1. Sétt ugnen pd 200 grader
e 2. Satt pa plattan och se till att stekpannan &ar varm -
34gg - ° lagg i smér. Nar sméret frast klart och tystnat - stek
Lite mjolk - ¢ rédidk och champinjoner.
Saltoch peppar « ° 3, Vispa agg, mjélk, salt och peppar.
Tomatsés - : 4. Hall aggsmeten Sver [6ken och svampen.
Valfritopping « | 5. Stek tills omeletten har stelnat.
Vi har anvént: . Tips! Peta in kanterna s& att smeten rinner ner i
rédi6k, champinjoner, o botten av pannan.
mozarella, riven ost e 6. Lagg upp pa en pléat.
® 7. Pamed tomatsas, skinka, mozzarella, riven ost, peppar.
® 8. Graddaimitten av ugnen, ca 8 - 10 min, tills osten
¢ har smélt.
: 9. Pa med lite flingsalt, olivolja och basilika innan
. servering.

DU BEHOVER: 1. Satt ugnen p& 175 grader.
. 2. Smorj ugnsformen. Matlada i glas gar minst lika bra
.8 499 - och &r smidigt att ta med!
Lol o 3. Vispa 3 agg med lite mjolk.
NETETE ], champlnjoliwgkr . 4. Dela kantarellerna och hacka skogschampinjoner

och 16k grovt. Stek i smoér, peppra och salta.

Har du andra grénsaker, bacon eller nagot annat
smarrigt - stek dven det om det ska stekas.

L&gg haften av svampblandningen i formen.

Hall smeten i formen och gradda i ugnenica 15 min.
Nar smeten stelnat — 1agg pé resten av
svampblandningen och servera!l

Salt och peppar «
Eventuellt andra ingredien- +
ser efter tycke och smak.

No o

DESSERTOMELETT

DU BEHOVER:

-

Skar frukten i sma bitar
2. Vispa &gg, mjolk och vaniljsocker

2-34agg - 3. Satt pa plattan och se till att stekpannan &r varm
Lite mjGlk - 1agg i smér. Nar sméret frast klart och tystnat -
2 tsk vaniljsocker -+ i med nétterna och 1 msk socker.
Socker -+ 4. Hall darefter i lite av frukten och hall darefter

Frukter fran fruktskalen
(alt. gardagens fruktsallad)
Frysta bar -
Karamelliserade noétter
(smér, socker, kokos,
pumpa, solros, hasselnétter)
Nutella «
Vaniljglass -

Over dggsmeten.

. L&agg upp omeletten pa en tallrik.

6. Servera med bar och glass. Garnera eventuellt
med mynta och/eller citronmeliss.
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