Hribkova omeleta

24. 8. 2022

Recept je vhodny pro: 1. faze, 2. faze, 3. faze

Lahodna omeleta plna pokladl pozdniho |éta. Idedini k vecernimu posezeni a treba i
pohosténi necekanych hostl. Je totiz tak chutnd, Ze se po ni bude oblizovat opravdu
kazdy.

Co potiebujete (1 porce):

» 1 porce Prodietix Zampionovéd omeleta
100 g hribkd nakrajenych na kosticky

Y4 cibule nakrajena najemno

1 IZicka dijonské hofcice (neslazené)

IZice olivového oleje

e bylinky dle chuti (napr. pazitka, libecek ...)
e sUl, pepr a spetka kminu

Jak na to:

1. Nejprve pripravime omeletu, aby vychladla pred rolovanim. Lépe se ndm s ni tak bude pracovat.
2. Smés pfipravte dle ndvodu na etiketé a poté vlijte na rozehfatou panev s nepfilnavym dnem.

3. Opékejte z jedné strany po dobu cca 2 - 3 minut (dokud smés neztuhne). Pokud chcete mit omeletu
nadychanéjsi, priklopte ji pri pripravé poklici.

4. cibuli a houby pokrajime na kosticky a orestujeme na panvi s trochou olivového oleje z obou stran.

5. ro orestovani je osolime, opepfime a pridame Spetku kminu.


https://www.prodietix.cz/prvni-faze-keto-diety
https://www.prodietix.cz/druha-faze-keto-diety
https://www.prodietix.cz/treti-faze-keto-diety
https://www.prodietix.cz/zampionova-omeleta-11120016

6. Pripravenou omeletu potfeme z neopecené strany Izickou horcice, na ni rozlozime houbovou smés.

7 . vazeme pridat oblibené Cerstvé bylinky, k této kombinaci doporuCujeme napfiklad libecek nebo
pazitku.



