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Omleta cu branza
SI rosii

Se bat ouale impreuna cu laptele, apoi se adaugd parmezanul
si busuiocul si se condimenteaza cu sare si piper.

Se ncalzeste untul intr-o tigaie mic3, se adauga amestecul de
oua si se lasa sd se coaca pana se Tntareste. Se pun rosiile, apoi

omleta se ruleaza si se coace pand cand e usor aurie si tare in

mijloc.

Este bine s& inveti sa faci omleta. Iti poti alege orice
umplutura vrei. O alta combinatie potrivitd pentru
omleta e cea cu sunca si branza.

7 5MINUTE

5 MINUTE

2 PORTII

& NECONGELABIL

2 oua mari

2 linguri de lapte

2 linguri de parmezan, ras

1 linguritd de busuioc tocat
sare si piper

30 g de unt

2 de rosie, curatata de seminte

si tocata

GUSTARI



~ 45 DE MINUTE, PLUS 1 ORA
iN CARE CRESTE ALUATUL

20 DE MINUTE
6 ANIMALUTE

@ CONGELABIL
(nedecorate)

225 g de faina alb3, plus faina
pentru framantare

un varf generos de sare

7 g de drojdie uscata

2 lingurita de miere

un varf de ardei iute Cayenne

1 linguritd de praf de mustar

aproximativ 150 ml de apa calda

60 g de branza Cheddar, rasa
2 linguri de parmezan, ras

1 ou, batut

Decorare

seminte de susan
seminte de mac
branza Cheddar, rasa

12 coacaze
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Animalute din aluat
cu branza

Faina si sarea se amesteca si se cern intr-un castron.

Se adaug3 drojdia, mierea, ardeiul iute Cayenne, praful de mustar
si apa, suficientd cat pentru a obtine un aluat moale. Aluatul se
transferd pe o suprafata presarata cu faina si se framantd usor
aproximativ 5 minute, pand se obtine o coca neteda si elastica.

Se intinde o foaie cu diametrul de 20 cm, se presara cu branza
Cheddar si parmezan si se indoaie pe jumatate, apoi inca o data
pe jumatate, pentru ca branza sa nu iasa. Se framanta alte 3
minute.

Se modeleaz3 aluatul sub forma de bile sau de animale si se
transfers intr-o tava de copt. Se acopera cu un stergar si se lasa
s creasca intr-un loc cald pentru aproximativ 1 ord sau pana
cand aluatul isi dubleaza volumul.

Se preincalzeste cuptorul la 200°C. Aluatul se unge cu oul
batut. Daca vreti s3 faceti chifle, presarati-le cu susan, mac sau
branza rasa. Daca faceti animalute, se adauga coacdze pentru
ochi, nas, gura si nasturi. Aluatul se coace la cuptor timp de
20 de minute sau pana cand capata o culoare aurie. Crusta
trebuie s3 sune a gol cand este lovitd cu degetul. Animalutele din

aluat se scot pe un platou si se lasa la racit.









