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FRITTATA - ANEB UKLIAZTE SI V LEDNICI

AEtvrtek, 01 Aeervenec 2010

Frittata je klasické jidlo k vyAeistAsni lednice - je perfektni na pouA¥iti v&scaron;eho co najdete a Aseho je uA3: malo k
samostatnému jidlu. &Scaron;unka, salam, klobasa, brambory, uvaA™eny kvAstak, par rajAsat, kus papriky, cibule, listy
&scaron;penatu, jednodu&scaron;e "smetete zbyteAsky na hromadku" - myslim, A¥%e uA¥ je to jasné.

Frittata patA™i mezi omelety, ale pA™iprava se ponA>kud li&scaron;i. Vejce na omeletu se jen zamichaiji, aby se A¥loutek -
spojil. Na frittatu se vejce &scaron;lehaji, aby se promisily se vzduchem. Diky tomu (a mA A¥.ete si vypomoci trochou
prdopeAe-e), je frittata lehAei.

Frittata mA A%.e byt peA-ené, nebo mA A%.e byt poAsata v panvi. KdyA¥, zaAenete na sporaku, je nejlépe dokonAesit ji v tro
pod brojlerem. Dal&scaron;i sloA¥%ky krom vajec jsou pA™idavany do frittaty pA™ed vajiA«ky, do klasické francouzské omelety
se davaji nejdA™iv vejce a teprve na nA> to ostatni.Frittata se obvykle podava nakrajena na dilky jako pizza. Z&kladem
je urAsit nejen pro kolik lidi vaA™ite, ale také jakou mate panev. DrA¥%adlo musi byt ohnivzdorné, ale pravA> tak mA"A%ete pou.
misku z varného skla. Na kaA%dych 2 1/2 cm prAmAsru poAsitejte jedno vejce (asi tak), a protoA%e nedAslate tenkou omeletu,
vysledek by mAsl byt asi 1 1/2 - 2 cm vysoky.

Mate-li troubu s brojlerem, zapnAste ho, nemate-li, nastavte troubu na 200-225°C. Panev Asi misku dejte na sporak,
trochu vymastAste a mA"A%ete zaA«it. Od vAsci, které potA™ebuji nejvic Asasu, aA% po ty nejjednodu&scaron;&scaron;f, které
ohA™4t. RajA«ata moc Aeasu nepotAT"'ebUJl papriky vic, cibule by mAsla napAsnit... Vejce po/—\TMadnA> ale opravdu poATM'
na&scaron;lehejte s mlékem, pA™idejte nAsco strouhaného syra, zamichejte a nalijte navrch. PokraAsujte dal na plotnAs, asi dv:
minuty, pAT'VH tom od&scaron;krabnAste od stAs>n a ode dna. Nebojte se, nebudou to michana vajiAska. KdyA¥s jsou vejce
je&scaron;tA> A™idka, pATMeStaAAte do nich &scaron;A¥ouchat a po dal&scaron;i minutA> na nA> nasypte opAst syr, méate-li dor
parmezan. Ten se nerozteAee, ale krasnAs> zhnAsdne. PA™esuAte panev pod brojler nebo do trouby. Jakmile syr navrchu
zaAsne hnA>dnout, coA¥ je asi za 4-5 minut, vyndejte panev z trouby a nechte 5 minut odpoAsinout; mezitim ztuhne i stA™ed
frittaty. NoA¥%em uvolnAste nejdA™ive kraje, pak sesuAte frittatu na taliA™ a mA A3.ete podavat, nejlépe posypanou zelenou
petrA¥elkou nebo paA¥itkou.
My ji mame radi s PomeranAsovou salsou. A jako vA¥dycky - vdm pA™eju dobrou chuA¥,
Michal
Dal&scaron;i spoustu receptA™ najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce
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