KRUHOVA OMLETA

ŽIVILA : 

4 žemlje ali 4 kose belega kruha, dva dni starega

1 pecilni prašek

0,5 litra mleka ( lahko tudi vode )

3 jajca

2 žlici moke

začimbe, sesekljan peteršilj

1 majhno čebulo

po želji sesekljano salamo 

PRIPOMOČKI: 

Nož, deska, skleda, mešalnik, pekač za pečenje ali jena posoda

NAVODILO : 

Kruh nareži na 1 cm majhne kocke in ga namoči v mleku ( v vodi ).

Med tem loči beljake in rumenjake. Iz beljakov naredi trd sneg.

Sesekljaj čebulo in salamo.

Prižgi pečico na 200 stopinj. 

Namočeni kruh ožmi z rokami, ga daj v skledo, mu primešaj rumenjake, čebulo, salamo, začimbe, moko s pecilnim praškom in sneg. 

Z maščobo namaži pekač in maso porazdeli po pekaču.

Omleto pečeš na 200 stopinj 10 do 15 minut. 

Če izpustimo pikantne začimbe in salamo, lahko omleto spremenimo v sladico. Namažemo jo z marmelado ali z eurokremom.  

