GENERELL

Ostpanerad omelett

Kock: Monika Osterheim Tid: 15 min Portioner: 1-2

Kan en omelett vara knaprig? Svaret ar jal Om man ostpanerar sin omelett fér den en
knaprig och gyllene undersida. Det blir mycket gott.

Den har omeletten ar mycket poppis i kolhydratdieterna och har sa varit i manga ér.
Jag tycker att ratten passar alla och den ar véldigt mattande. Det ar bara att anpassa
mdngden man stoppar i sig.

En liten bit tillsammans med négra rester frén kylen och lite gront ar en perfekt lunch.
Omeletten ar aven god kall och den héller bra i kylen for att varmas vid annat tillfalle.
Stek d& pé ostsidan igen (men péa lagre varme) sa forblir den knaprig.

For att underlatta for dig nar du gér den forsta géngen har jag tagit bilder steg-for-steg.
Du ser alla bilder i fljd. De ar inte s& snygga men det var ju inte tanken :))












Gillar du omelett kanske jag dven far fresta med varldens godaste aggrora2 Den ar
kramig och len och smakar underbart till frukosten eller en séndagsbrunch.
En skansk aggakaka med flask hor ocksé till favoriterna bland aggratter. Har du testate

INGREDIENSER

1 klick smér till panna

1 rejal nave riven ost (efter smak)

2-3 st dgg (beroende pa storlek)

1 msk/skvatt gradde (inte for mycket grédde, gér dggsmeten mjuk och den gér sénder)
salt & svartpeppar
ev. valfri fylining 2 grénsaker, chark, svamp, stuvning, kottrester mm

GOR SA HAR

Knack dggen och vispa upp dem latt med lite gradde, en nypa salt (och
svartpeppar om du gillar det p& dina dgg).

Hetta upp smorklicken i stekpannan.

Nar smoret tystnar, lagg i osten. L&t osten bli het s& att den bubblar.

Hall éver aggsmeten sé att osten técks och sank varmen till lég. Lagg pa ett
lock och lat Gggen satta sig nédgra minuter.



Nar omeletten nastan stelnat, lagg pé din fyllning pé ena halvan om du ska
ha fyllning. H8j varmen sa att osten far gyllene farg och blir knaprig. Lyft pa
kanten och ha koll s& att osten inte branner, blir morkast i mitten forst.

o Nar fargen ar perfekt, vik ihop omeletten p& mitten.



