Kapitanski omlet z bekonem

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja
GPL.

Ilos¢ porcji: 3-4

Stopien

trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- boczek wedzony - 10 dag
- cebula - 2 szt.

- por - 1 szt.

ziemn
natka

iak - 2 szt.
pietruszki - 1 szt.

szczypiorek - 1 szt.

- jajko - 6 szt.
- olej - 2 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1.

Uwagi:

Bekon pokroi¢ na grube plastry, a potem w stupki lub w kostke. Pora oczyscié, odcigé
korzonki i zielone liscie, optukac, pokroi¢ w krazki. Cebule obrac z tupin, pokroi¢ w duzg
kostke. Ziemniaki pokroi€¢ w dosc duza kostke, natke i szczypiorek optukac, posiekac.
Na patelni rozgrzac¢ olej, wtozy¢ bekon, zrumieni¢. Dodac cebule i por, poddusic.
Mieszajac dodac pokrojone ziemniaki, wla¢ rozktdcone jajka, oprdszyc solg i pieprzem.
Omlet trzymac na ogniu do czasu, az jajka sie zetng, nie mieszac. Przed podaniem
omlet posypac natka i szczypiorkiem. Podawac z surowkami.
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