Fritatta — Omleta cu cartofi
prajiti, parmezan si legume -
Reteta deosebita

Frittata cu cartofi prajiti, parmezan si legume reprezinta,
fara indoiala, o omleta deosebita.

Fritatta (Omleta «cu <cartofi
prajiti, parmezan si legume)
[x]

Combinand cartofii, ouale si parmezanul, obtii un mix gustos
si original. Daca doresti sa degusti cea mai delicioasa
frittata cu cartofi prajiti si legume, aceasta este reteta pe
care o cauti.

=1 kg cartofi

» 8 oua

= 1-2 ardei kapia

»4-5 fire de ceapa verde

=4-5 fire usturoi verde

= 100 g bacon

= 200 g sparanghel proaspat (optional)

» 2-3 catei de usturoi

= 100 g parmezan ras

=1 lingura buna untura de pasare/porc (optional)
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= 40-50 ml ulei de masline sau floarea-soarelui
» sare dupa gust
= piper dupa gust

. Curata cartofii si spala-i in doua-trei ape.

. Taie-i in cubulete de aproximativ un centimetru si
jumatate.

. Intr-o cratita, pune o lingurd de unturd (de pasare) si
topeste-o.
El

. Adauga 40-50 mililitri de ulei.
. Cand untura este topita, adauga cartofii.
. Rumeniti-i vreo 10 minute.

B

. Taie 2 ardei capia in felii, rondele sau cerculete.
. Taie jumatate de legatura de sparanghel (circa 250

grame, fara capete) in cilindrii de aproximativ 1 cm.

. Lasa mugurasii putin mai mari.
10.

Uneste 4 file de ceapa verde cu 4 file de usturoi verde
si taie-le. Taie partea alba mai fin si partea verde mai
grosolan.

Daca cartofii sunt rumeniti, scurge-i de grasime si
intoarce-i in cratita.

Adauga sunculita (bacon) si gateste pentru 2-3 minute.

El

Adauga sare si piper dupa gust.

Adauga sparanghelul si 2-3 catei de usturoi maruntit.
Adauga si ardeiul capia si amesteca bine.
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Dupa aceea, adauga ceapa si usturoiul verde.

Adauga 50-100 grame de parmezan ras si amesteca cu
grija.

Bate 8 oua intr-un castron separat si toarna-le peste
amestecul din cratita, asigurandu-te ca oul ajunge peste
tot.
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Agita usor cratita si lasa sa se gateasca.



20. Daca este gata pe o parte, pune un platou mare peste
cratita si rastoarna frittata. Apoi, returneaza-o cu
grija 1iIn cratita si lasa-o sa se gateasca pe partea
cealalta.

21. Cand este gata, rastoarna din nou frittata pe un platou.
[=]

22. Adauga putin parmezan ras pe deasupra si cateva rondele
de ceapa verde pentru decor.



