FRITTATA FANTASTICO

Ingredienser

Fritatta

1 leg

12 grenne asparges
6 =g

70 g parmesanost eller anden fast ost
1dl flede

Salt og peber

1 spsk. olivenolie

100 g bacon i tern

1 fed hvidlag

200 g cherrytomater

Gnavegroent

1 agurk

8 sma gulergdder

1 bundt radiser

1 bakke cherrytomater

Tilbehor
Rugbragd

Tilberedning

30 minutter - 4 pers

1. Teend ovnen pa 200 grader vamluft.

2. Skeer laget i skiver. Kneek den nederste traeede ende af aspargesene og skaer asparges i snitter.
3. Pisk a2g med revet ost og flade og krydr med salt og peber.

4. Varm olien pa en pande, (ca 28 cm i diameter) som téler at komme i ovnen.

5. Svits bacon, l@g og presset hvidlgg et par minutter.

6. Tilseet tomater og aspargessnitter og steg under forsigtig omrgring et par minutter.

7. Haeld eeggemassen pé panden og vend rundt, sa fyldet fordeler sig.

8. Stil panden i ovnen i 15 min. til den er gylden.

9. Mens panden er i ovnen tilberedes tilbehgret.

0. Skyl grentsagerne. Skaer agurk i stave og guleragdder i skiver eller stave og servér gnavegrent og ristet rugbred til din frittata.

Frugt og grent pr. person: ca. 250 g (inklusiv gnavegrgnt)
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