
FRITTATA - ANEB UKLIÄŽTE SI V LEDNICI
ÄŒtvrtek, 01 Ä•ervenec 2010

Frittata je klasické jídlo k vyÄ•istÄ›ní lednice - je perfektní na pouÅ¾ití v&scaron;eho co najdete a Ä•eho je uÅ¾ málo k
samostatnému jídlu. &Scaron;unka, salám, klobása, brambory, uvaÅ™ený kvÄ›ták, pár rajÄ•at, kus papriky, cibule, listy
&scaron;penátu, jednodu&scaron;e "smetete zbyteÄ•ky na hromádku" -  myslím, Å¾e uÅ¾ je to jasné. 

 

 

      Frittata patÅ™í mezi omelety, ale pÅ™íprava se ponÄ›kud li&scaron;í. Vejce na omeletu se jen zamíchají, aby se Å¾loutek s bílkem
spojil. Na frittatu se vejce &scaron;lehají, aby se promísily se vzduchem. Díky tomu (a mÅ¯Å¾ete si vypomoci trochou
prdopeÄ•e), je frittata lehÄ•í. 

 

Frittata         mÅ¯Å¾e být peÄ•ená, nebo mÅ¯Å¾e být poÄ•ata v pánvi. KdyÅ¾ zaÄ•nete na sporáku, je nejlépe dokonÄ•it ji v troubÄ› nebo
pod brojlerem.  Dal&scaron;í sloÅ¾ky krom vajec jsou pÅ™idávány do frittaty pÅ™ed vajíÄ•ky, do klasické francouzské omelety
se dávají nejdÅ™ív vejce a teprve na nÄ› to ostatní.Frittata se obvykle podává nakrájená na dílky jako pizza.       Základem
je urÄ•it nejen pro kolik lidí vaÅ™íte, ale také jakou máte pánev. DrÅ¾adlo musí být ohnivzdorné, ale právÄ› tak mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít
misku z varného skla. Na kaÅ¾dých 2 1/2 cm prÅ¯mÄ›ru poÄ•ítejte jedno vejce (asi tak), a protoÅ¾e nedÄ›láte tenkou omeletu,
výsledek by mÄ›l být asi 1 1/2 - 2 cm vysoký.
     Máte-li troubu s brojlerem, zapnÄ›te ho, nemáte-li, nastavte troubu na 200-225°C. Pánev Ä•i misku dejte na sporák,
trochu vymastÄ›te a mÅ¯Å¾ete zaÄ•ít. Od vÄ›cí, které potÅ™ebují nejvíc Ä•asu, aÅ¾ po ty nejjednodu&scaron;&scaron;í, které staÄ•í
ohÅ™át. RajÄ•ata moc Ä•asu nepotÅ™ebují, papriky víc, cibule by mÄ›la napÄ›nit...       Vejce poÅ™ádnÄ›, ale opravdu poÅ™ádnÄ›
na&scaron;lehejte s mlékem, pÅ™idejte nÄ›co strouhaného sýra, zamíchejte a nalijte navrch. PokraÄ•ujte dál na plotnÄ›, asi dvÄ›
minuty, pÅ™i tom od&scaron;krábnÄ›te od stÄ›n a ode dna. Nebojte se, nebudou to míchaná vajíÄ•ka. KdyÅ¾ jsou vejce
je&scaron;tÄ› Å™ídká, pÅ™estaÅˆte do nich &scaron;Å¥ouchat a po dal&scaron;í minutÄ› na nÄ› nasypte opÄ›t sýr, máte-li doma i
parmezán. Ten se nerozteÄ•e, ale krásnÄ› zhnÄ›dne.       PÅ™esuÅˆte pánev pod brojler nebo do trouby. Jakmile sýr navrchu
zaÄ•ne hnÄ›dnout, coÅ¾ je asi za  4-5 minut, vyndejte pánev z trouby a nechte 5 minut odpoÄ•inout; mezitím ztuhne i stÅ™ed
frittaty. NoÅ¾em uvolnÄ›te nejdÅ™íve kraje, pak sesuÅˆte frittatu na talíÅ™ a mÅ¯Å¾ete podávat, nejlépe posypanou zelenou
petrÅ¾elkou nebo paÅ¾itkou. 
My ji máme rádi s PomeranÄ•ovou salsou.  A jako vÅ¾dycky - vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,
Michal 
Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce 
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