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Warzywna frittata z twarogiem

Autor: najlepszewkuchni.pl

Frittata to lekkie, a jednoczesnie sycace Sniadanie, ktére przygotowywane
jest na bazie jajek. Warto wyprdobowac jej wyjatkowa wersje z dynig, fasolka
szparagowg i pomidorkami koktajlowymi!

Frittate mozna serwowac solo lub z dodatkiem pieczywa.

Przygotowanie

Krok 1
Piekarnik rozgrzej do 180°C.

Krok 2
Dynie pokréj w drobng kostke. Pomidorki przekréj na pét. Fasolkeszparagowg
umyj, podetnij konce i pokrdj na mniejsze kawatki.

Krok 3

Do naczynia zaroodpornego (tego samego, ktérego bedziesz uzywac do
pieczenia frittaty) wt6z dynie. Dodaj oliwe z oliwek, a nastepnie posdl i
popieprz. Wstaw do piekarnika i piecz okoto 10-15 minut. Dynia ma zmiekng¢,
ale nie rozpadac sie. Pozostaw dynie do przestygniecia.

Krok 4
Rozdrobnij widelcem twardg. Odtéz troche do dekorac;ji.

Krok 5
W miseczce wymieszaj twardg, jajka i Smietane. Mase posél i popieprz.
Doktadnie wymieszaj.

Krok 6

Dynie wraz z pozostatymi warzywami dodaj do masy jajecznej. Catos¢ wlej do
naczynia zaroodpornego, wstaw do piekarnika i piecz 20-30 minut, az do
sciecia masy.

Krok 7
Przed podaniem posyp fritatte odtozonym wczesniej twarogiem. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Sniadanie,
Oso6b: 2
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki:

6 jajek

1 tyzka Smietany taciata 18%

250 g twarogu Mazurski Smak pétttusty
300 g migzszu dyni

200 g pomidorkéw cherry

1 garsc fasolki szparagowej

1 tyzka oliwy z oliwek

sol

pieprz
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