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Spanish omelette (tortilla) weres4 (en]
Ingredients: 6 medium-sized potatoes, 6 eggs, 2 dl cooking oil, T onion, salt

Recipe: Cut peeled and drained potatoes into thin slices, submerge them entirely in heated oil in the deeper
pan and fry until soft and golden brown. Strain and set the potatoes aside, leaving them to blot on paper
towels and remove the oil from the pan. Treat both pans with a little oil, add the fried potatoes, pour in whisked
eqggs, season with salt, join the pans and fold them together. Cook in the folded double-sided frying pan

ata moderate temperature until the eggs are set; move the pan while cooking to prevent the eggs from
sticking. Then turn the double-sided pan over and cook until done. Serve the omelette cooked to golden brown
either hot or cold. The Spanish omelette can also be made with a finely chopped onion, fried until soft and
blended into the mixture of potatoes and whisked eggs.

Spanélska omeleta (tortilla) @porce) (cs)
Ingredience: 6 stiedné velkych brambor, 6 vajec, 2 dl oleje na smazeni, 1 cibule, siil

Postup: Oloupané, osusené brambory nakrajejte na tenké platky, viozte do hlubsi panve do horkého oleje tak,
aby byly celé ponoifeny a usmazte je domékka a dozlatova. Poté brambory scedte a dejte stranou a nechte

na papirovém ubrousku okapat, olej z panve slijte. Obé panve vytfete trochou oleje, pridejte hotové usmazené
brambory, zalijte rozslehanymi vejci, osolte, obé panve spojte a priklopte. Pecte v uzaviené oboustranné panvi
pfi mirné teploté, dokud vejce neztuhnou, panvi béhem peceni pohybujte, aby se omeleta nepfilepila. Poté
oboustrannou panev obratte a dopecte. Dozlatova opecenou omeletu podévejte horkou nebo po studenu.
Spanélskou omeletu Ize pripravit i s domékka osmazenou nadrobno pokrajenou cibuli, kterou pfimichejte

do smési brambor a rozélehanych vajec.



(4 Portionen) @

Zutaten: 6 mittelgroBe Kartoffeln, 6 Eier, 2 dI 01 zum Braten, 1 Zwiebel, Salz

Vorgehensweise: Kartoffeln schélen, trockentupfen, in diinne Scheiben schneiden, in eine tiefere Bratpfanne
legen, wobei die Kartoffelscheiben im 0l schwimmen sollen, weich und goldgelb anbraten. Dann Kartoffeln
abseihen, zur Seite stellen, auf einem Papiertuch abtropfen lassen, Ol abgieRen. Beide Bratpfannen mit etwa
0l bestreichen, fertige gebratene Kartoffeln zugeben, verquirlte Fiermasse gieRen, salzen, beide Bratpfannen
verbinden und zuklappen. Bei milder Hitze in der geschlossenen Doppelpfanne braten, Eier stocken lassen,
beim Braten mit der Doppelpfanne bewegen, damit das Omelett nicht anhaftet. Danach die Doppelpfanne
umdrehen und das Gargut fertig braten. Goldgelbes Omelett heif oder kalt servieren. Spanische Tortilla kann
man ebenfalls mit weich angerdsteter klein gehackter Zwiebel vorbereiten, die Zwiebelstiicke sind dabei der
Kartoffel- und Eiermasse zufiigen.

(4 portions) @

Ingrédients : 6 pommes de terre de taille moyenne, 6 ceufs, 20 cl d’huile de friture, 1 oignon, sel

Préparation : Couper les pommes de terre épluchées et épongées en fines tranches, les mettre dans la poéle
profonde dans I'huile chaude de telle facon qu'elles soient entierement immergées et les faire cuire jusqu'a ce
qu'elles deviennent tendres et dorées. Egoutter ensuite les pommes de terre, les réserver a coté en les laissant
égoutter sur une serviette en papier ; enlever I'huile de la poéle. Graisser les deux poéles avec un peu d'huile,
ajouter les pommes de terre frites, arroser avec les ceufs battus, saler, assembler les deux poéles et fermer.
Faire cuire dans la poéle double bien fermée jusqua ce que les ceufs soient pris ; faire bouger la poéle pendant
la cuisson pour que l'omelette ne colle pas. Retourner ensuite la poéle double et laisser finir la cuisson. Servir
I'omelette dorée chaude ou froide. Il est possible de préparer l'omelette espagnole également avec de l'oignon :
couper l'ognon en trés petits cubes, le faire revenir jusqu‘a ce qu'il soit tendre et doré, I'ajouter au mélange de
pommes de terre et d'ceufs battus.

(per 4 persone) 0

Ingredienti: 6 patate, 6 uova, 2 dl di olio, 1 cipolla, sale

Ricetta: Tagliare le patate precedentemente shucciate a fette sottili, friggerle in olio fino a doratura in una
padella fonda. Asciugare l'olio in eccesso della frittura con un foglio di carta da cucina. Ungere entrambi le
padelle con un po dolio, aggiungere le patate fritte, le uova shattute, condire con sale ed unire le due padelle.
Cuocere nella padella doppia a temperatura moderata; muovere la padella durante il processo di cottura per
evitare che le uova si attacchino sul fondo. Poi girare la padella dall'altro lato per cuocere uniformemente
l'omelette. Servire 'omelette calda oppure fredda a seconda dei gusti. Lomelette spagnola puo essere preparata
anche aggiungendo della cipolla alle uova shattute e alle patate.

(4 raciones) @

Ingredientes: 6 patatas medianas, 6 huevos, 2 dl de aceite, 1 cebolla, sal

Receta: Cortar las patatas peladas y lavadas en laminas finas, sumergirlas en aceite caliente en la sartén honda
y freir hasta que estén blandas. Sacar las patatas escurriendo bien el aceite y retirar el aceite de la sartén. Untar
ambas sartenes con un poco de aceite. Aiadir las patatas fritas a los huevos batidos, sazonar con sal y verter en
la sartén, unir las sartenes y cerrarlas. Cocinar en la sartén cerrada

de doble cara a una temperatura moderada hasta que el huevo
esté cuajado; mover la sartén mientras cocina para prevenir
que se pegue. A continuacion girar la sartén de doble cara

y cocinar por el otro lado hasta que esté cuajada. Servir

la tortilla cocinada y dorada caliente o fria. La tortilla
Espafiola también se puede hacer con cebolla finamente
picada, freir hasta que esté blanda y mezclar con
las patatas y los huevos batidos.




(Para 4 pessoas) @

Ingredientes: 6 batatas médias, 6 ovos, 2 dl 6leo de cozinha, 1 cebola, sal

Receita: Corte as batatas descascadas em pequenos pedacos, coloque-as na frigideira mais funda
completamente cobertas pelo leo aquecido e deixe fritar até estarem douradas. Escorra as batatas e coloque-
as de lado com papel para escorrer melhor e retire o 6leo da frigideira. Revista ambas as frigideiras com um
pouco de dleo, adicione as batatas fritas, deite os ovos batidos, tempere com sal e junte as frigideiras. Cozinhe
nas frigideiras a uma temperatura média até os ovos estarem prontos. Mexa a frigideira enquanto cozinha para
que os ovos ndo colem. Depois, vire as frigideiras e cozinhe até estar pronto. A omelete pode ser servida quente
ou fria. A omelete espanhola pode também ser feita com cebola picada, fritar até alourar e juntar ao preparado
de batatas e ovos batidos.

(4 porcje) @

Sktadniki: 6 $redniej wielkosci ziemniakow, 6 jajek, 2 dl oleju do smazenia, 1 cebula, sl

Przygotowanie: Obrane, osuszone ziemniaki nalezy pokroi¢ w cienkie plastry, nastepnie wiozy¢ do gtebszej
patelni. Ziemniaki nalezy smazy¢ na goracym oleju tak, aby cate byty w nim zanurzone, do momentu az

beda migkkie i ztote. Nastepnie ziemniaki nalezy wyja¢ i pozostawi¢ do odsaczenia na reczniku papierowym,
pozostaty olej wylac. Obie patelnie nalezy posmarowac odrobing oleju, utozy¢ usmazone ziemniaki, zala¢
roztrzepanymi jajkami, posoli¢. Obie patelnie nalezy ztaczyc¢ i zamknac. Piec w zamknietej dwustronnej patelni
na wolnym ogniu, do momentu, az jajka sie zetna. Patelnia nalezy poruszac w trakcie smazenia, aby omlet sie
nie przypalit. Nastepnie dwustronna patelnie nalezy obrdcic, omlet dosmazyc. Na ztoto usmazony omlet mozna
podawac na zimno lub na goraco. Hiszpariski omlet mozna podawac réwniez z podsmazona, drobno pokrojong
cebula, ktdra wezesniej nalezy dodac do mieszanki z ziemniakéw i roztrzepanych jajek.

(4 porcie) @

Ingrediencie: 6 stredne velkych zemiakov, 6 vajec, 2 dl oleja na vyprazanie, 1 cibula, sof

Postup: Oltpané, osusené zemiaky nakrdjajte na tenké plétky, viozte do hib3ej panvice do hortceho oleja tak,
aby boli celé ponorené a vyprazajte ich domakka a dozlatista. Potom zemiaky scedte a nechajte na papierovom
obrtisku odkvapkat, olej z panvice zlejte. Obidve panvice vytrite trochou oleja, pridajte hotové vyprazené
zemiaky, zalejte rozslahanymi vajcami, osolte, obidve panvice spojte a priklopte. Pecte v uzavretej obojstrannej
panvici pri miernej teplote, aZ kym vajcia nestuhnu, panvicou pocas pecenia pohybujte, aby sa omeleta
neprilepila. Potom obojstrann panvicu obrétte a dopecte. Dozlatista opecenti omeletu podévajte horticu alebo
studend. Spanielsku omeletu mozno pripravit aj s domékka oprazenou nadrobno pokrajanou cibulou, ktor
primiesajte do zmesi zemiakov a rozslahanych vajec.

(4 nopuun) @

MHrpenvenTbI: 4 KapTodenuHbl (pesHero pasmepa, 6 Au, 2 An Macna A xapku, 1 1ykoBuLa, Cob

Mpouecc npurotoBnenma: OunLLeHHbIit kapTodens HapexbTe TOHKVUMI TOMTUKaMK, BOXUTE B y60Kyi0
CKOBOPOZY B Pa3orpeToe Macso Tak, uTo6bl TOMTUKI Gbi NOAHOCTBIO MOKPbITHI MACNOM 11 06XapbTe A0
MATKOCTM 11 30110TUCTOTO LiBeTa. 3aTeM KapTodenb CLeuTe 1 AaiiTe cTeub Ha BymaxHoii candeTke, Macno u3
CKOBOPOAbI BbineiiTe. 06e CoBOPOAbI CMaXbTe HEOONbLUM KONIMYECTBOM MaC/1a, NOMECTUTe B CKOBOPOAY
TOTOBbIVA XapeHblil KapTodenb, 3aneiite B36UTbIMM AiLAMI, NOCONNTE, CORANHUTE 06e

CKOBOPOZbI 1 NpUKpoliTe. BbinekaiiTe B 3aKpbITOi ABYXCTOPOHHeI! CKOBOPOAE Npyt

yMepeHHoii TemnepaType, Noka AilLia He CBEPHYTCA, BCTPAXUBAIITE CKOBOPOAY
BO BPeM XapKi1, 4T00bl OMTIET He MPUKT. 3aTem ABYCTOPOHHIOK CKOBOPOAY
nepeBepHuTe 1 foxapbTe omnet. 06apeHHblit 40 30110TUCTOTO LBeTa

OMIeT MojiaBaiite ropAYMM WM XONOAHBIM. VcnaHcKuii oMneT MoxHO
MPUrOTOBHTb TaKe C 06apeHHbIM 10 MATKOCTY MeNKO Hape3aHHbIM

NYKOM, KOTOPbIil CMeLLUBAeTCA ¢ Kaprodenem 1 B36UTbIMI AiLaMI.




Omelette with Chorizo seness) (en)

Ingredients: 3 medium-sized boiled potatoes, 8 eggs, 100 g Chorizo or other sausage, 2 thsp oil,
1 onion, 1thsp olives, 1 small red pepper, 1 tbsp parsley leaves, salt, pepper

Recipe: Sauté finely chopped onions on the pan greased with il together with Chorizo or other sausage cut
into small pieces. Add boiled potatoes cut into circles and pour whisked eggs on top. Season with salt and
pepper as desired. Join the pans, fold them together and cook slowly until the eggs have partly set; then add
the sliced red pepper with olives and parsley leaves. Finally turn the double-sided pan over and cook until
golden brown.

Omeleta s chorizem @porce) (cs)

Ingredience: 3 stfedné velké vafené brambory, 8 vajec, 100 g suchého salamu chorizo nebo klobdsy,
2 |zice oleje, 1 cibule, 1 Izice oliv, 1 mensi cervend paprika, 1 Zice listové petrzelky, sil, pep

Postup: Najemno nakréjenou cibulku orestujte na olejem vymasténé panvi spolecné s chorizem
@ nebo klobdsou pokrajenou na mensi kousky. Pridejte na kolecka kréjené vafené brambory a vie zalijte
‘“‘_j.ozilehanymi vejci. Osolte a opeprete dle chuti. Obé panve spojte a priklopte a pecte
d"{ < pozvolna do ¢astecného ztuhnuti vajec, poté pridejte nakréjenou papriku
e s olivami a listovou petrzelkou. Nakonec oboustrannou panev obratte
a dopecte do zlatova.




Chorizo-Omelett (@ rortionen) (de]

Zutaten: 3 mittelgroBe gekochte Kartoffeln, 8 Eier, 100 g Chorizo, bzw. luftgetrocknete Wurst, 2 EL 01,
1 Zwiebel, 1 EL Oliven, 1 kleinere rote Paprikaschote, 1 EL Petersilieblatter, Salz, Pfeffer

Vorgehensweise: Fein gehackte Zwiebel mit den kleineren Chorizo-, bzw. Bratwurststiicken in der befettete
Bratpfanne anbraten. Gekochte Kartoffeln in Scheiben schneiden, in die Bratpfanne zugeben, mit verquirlten
Eiern ibergieBen. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beide Bratpfanne verbinden, zuklappen,
langsam braten, bis die Eiermasse teilweise dick wird. Dann geschnittene Paprikaschote, Oliven und
Petersilienblatter zugeben. Zum Schluss Doppelpfanne umdrehen und goldgelb braten.

Omelette au chorizo @ portions) (fr)

Ingrédients : 3 pommes de terre cuites de taille moyenne, 8 ceufs, 100 g de saucisson sec chorizo ou autre
saucisson, 2 cuilléres a soupe d'huile, 1 oignon, 1 cuilléere a soupe d'olives, 1 petit poivron rouge, 1 cuillére a
soupe de persil vert frais, sel, poivre

Préparation : Faire revenir I'oignon finement haché dans une poéle huilée ensemble avec le chorizo ou
saucisson coupé en petits morceaux. Ajouter les pommes de terre coupées en rondelles et arroser le tout avec
les ceufs battus. Saler et poivrer selon votre godt. Assembler les deux poéles, les fermer et faire cuire jusqua
ce que les ceufs soient partiellement pris, ajouter ensuite le poivron coupé en dés, les olives et le persil vert.
Retourner la poéle double et laisser finir la cuisson jusqu‘a ce que I'omelette soit dorée.

Omelette con Chorizo (per4persone) (it}

Ingredienti: 3 patate medie hollite, 8 uova, 100 g di Chorizo o un altro tipo di salume affumicato e speziato,
2 cucchiai da tavola di olio, 1 cipolla, 1 cucchiaio di olive, 1 peperone rosso, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato,
sale e pepe

Ricetta: Far soffriggere nella padella la cipolla con 'olio e il Chorizo a pezzetti. Aggiungere le patate bollite
tagliate a cerchi sottili e versare sopra le uova precedentemente sbattute. Insaporire con sale e pepe. Ganciare
le due padelle, chiudere e cuocere a fuoco lento fino a far rapprendere le uova. Aggiungere il peperone tagliato
afette con le olive ed il prezzemolo. Girare la padella per proseguire la cottura dall‘altro lato fino a doratura.

Tortilla con Chorizo (radones (es)

Ingredientes: 3 patatas medianas hervidas, 8 huevos, 100 g de Chorizo u otro embutido, 2 cucharadas de
aceite, 1 cebolla, 1 cucharada de olivas, 1 pimiento rojo pequefio, 1 cucharada de hojas de perejil, sal, pimienta

Receta: Saltear la cebolla finamente picada en la sartén engrasada con
aceite. Mezclar el Chorizo u otro embutido cortado en
pequeios trozos con las patatas hervidas cortadas
en rodajas y los huevos batidos. Sazonar con sal

y pimienta al gusto y verter en la sartén. Unir

las sartenes, cerrarlas y cocinar lentamente

hasta que el huevo esté parcialmente cuajado;
entonces afiadir el pimiento rojo cortado, las
olivas y el perejil. Finalmente girar la sartén

de doble cara y cocinar hasta que esté dorada.




Omelete com Chourico (4 (pt)

Ingredientes: 3 hatatas cozidas de tamanho médio, 8 ovos, 100g de Chourico ou outro enchido, 2 colheres de
sopa de dleo, 1 cebola, 1 colher de sopa de azeitonas, 1 pequeno pimento vermelho, 1 colher de sopa de folhas
de salsa, sal e pimenta

Receita: Salteie numa panela untada com dleo a cebola cortada fininha e o chourigo cortado em pequenos
pedagos. Adicione as batatas previamente cozidas e cortadas em circulos, junte os ovos mexidos. Tempere

com sal e pimenta a gosto. Junte uma frigideira com a outra e deixe cozinhar lentamente até os ovos estarem
parcialmente cozidos, adicione o pimento cortado em fatias, as azeitonas e a salsa. Finalmente vire ao contrario
a frigideira de dois lados e deixe ao lume até alourar.

Omlet z chorizo (4porcje) @

Sktadniki: 3 Sredniej wielkosci gotowane ziemniaki, 8 jajek, 100 g chorizo albo kietbasy, 2 tyzki oleju, T cebula,
11yzka oliwek, 1 mniejsza czerwona papryka, 11yzka natki pietruszki, sol, pieprz

Przygotowanie: Drobno posiekana cebulg nalezy podsmazyc na oleju wraz z chorizo lub kietbasa pokrojona
na mniejsze kawatki. Nastepnie nalezy dodac ugotowane ziemniaki pokrojone w plastry, wszystko zalac
jajkiem. Posoli¢ i popieprzy¢ do smaku. Obie patelnie nalezy ztaczy¢ i zamknag, piec na wolnym ogniu do
momentu, az jajka sie zetna, nastepnie nalezy dodac pokrojona papryke, oliwki oraz pietruszke. Na koniec
dwustronng patelnie nalezy obrdci¢, omlet dopiec na ztoto.

Omeleta s chorizom porde) (k)

Ingrediencie: 3 stredne velké varené zemiaky, 8 vajec, 100 g suchej salamy chorizo alebo klobdsy, 2 lyZice
oleja, 1 cibula, 1lyZica oliv, T mensia cervend paprika, 1 lyZica listového petrzlenu, sol, korenie

Postup: Najemno nakréjant cibulku orestujte na olejom vymastenej panvici spolocne s chorizom alebo
klobédsou pokréjanou na mensie kuisky. Pridajte na kolieska nakréjané varené zemiaky a vietko zalejte
rozslahanymi vajcami. Osolte a okorerite podla chuti. Obidve panvice spojte a priklopte a pecte pozvolna do
Ciastocného stuhnutia vajec, potom pridajte nakrdjand papriku s olivami a listovou petrzlenovou viiatou.
Nakoniec obojstrannti panvicu obratte a dopecte do zlatista.

OMNET C YOPW30 (@ nopum) (ru)

WHrpepmenTbi: 3 cpeaHIX BapeHbix kapTodenuHbl, 8 A, 100 r cyxoil konbacbl 4opuo v Apyroii
Kon6acbl, 2 CToNI0BbIE NOXKI MOACONHEYHOro Macna, 1 1yKoBuLa, 1 CTON0BAA NI0XKKA ONINBOK,
1 HebonbLLO/ KpacHbIii Gonrapckuii nepew, 1cTon0BaA N0XKa NCTbeB NETPYLLKY, CONb, NepeL

Mpouecc npurotoBneHMA: Meko HapesaHHblii NyK 06xapbTe
Ha CMa3aHHOii MacrioM CKOBOPOAE BMecTe ¢ Konbacoit
4OpK30 UNN pyroii Konbacoii, HapeaHHoi MenKkuMu
Kyckamu. Jlo6aBbTe Hape3aHHblil KObLiaMy BapeHblil
KkapTodens 1 Bce 3aneiite B36WTbIMY AiiLamu. Mpunpasbre
Conbio 1 nepiem no Bkycy. 06e ckoBopozabI coeAnHITe
11 NPUKPOITe, XapbTe Ha MeANeHHOM OrHe A0
YaCTIYHOrO CBOPAuNBAHUA AN, 3aTeM J06aBbTe
Hape3aHHblii nepeL| ¢ 0nvBKamu 1 NETPyLLKONA.

3aTem JBYCTOPOHHIOK CKOBOPOAY NepeBepHuTe

11 0XapbTe OMIIET A0 30/10TUCTOrO LiBeTa.




Italian frittata (serves 4) @

Ingredients: 150 g ham, 100 g grated cheese, 50 ml milk, 6 eggs, 1 onion,
1 small zucchini, tomatoes, 1 thsp olive oil, salt

Recipe: Treat both pans with a little oil. Heat the deeper pan, put the sliced zucchini with onion onto the

pan and sauté for 2 minutes. Reduce heat, add ham cut into pieces and sauté for another 2 minutes. Pour in
whisked eggs with milk, season with salt. Join the pans, fold them together and cook slowly for 3 minutes until
the eggs have partly set; do not turn the pans over. Add tomatoes sliced into circles, sprinkle with grated cheese
and cook for another 3 minutes; then turn the double-sided pan over and cook until done. Divide the frittata
and serve it with crispy baked bread.

Italska frittata porce) @

Ingredience: 150 g Sunky, 100 g strouhaného syra, 50 ml mléka, 6 vajec, 1 cibule,
1 mensi cuketa, rajcata, 11Zice olivového oleje, sl

Postup: Obé panve vytiete trochou oleje. Na rozpélenou hlubsi panev dejte
nakréjenou cuketu s cibuli a restujte 2 minuty. Snizte teplotu a pfidejte na
kousky nakréjenou Sunku a restujte dalsi 2 minuty. Prilijte rozslehand vejce
s mlékem, osolte. Obé panve spojte a pfiklopte a pecte pozvolna 3 minuty
do ¢astecného ztuhnuti vajec, panve neotécejte. Pidejte na kolecka
nakrajend rajcata, posypte strouhanym syrem a pecte dalsi 3 minuty,

poté oboustrannou pénev obratte a nechte dopéci. Hotovou frittatu
naporcujte a podévejte s kiupavym pecivem.




Italienische Frittata ortionen) (de)

Zutaten: 150 g Schinken, 100 g geriebener Kase, 50 ml Milch, 6 Eier, 1 Zwiebel,
1 kleinere Zucchini, Tomaten, 1 EL Olivendl, Salz

Vorgehensweise: Beide Bratpfanne mit etwas 0l bestreichen. Zucchini und Zwiebel hacken, in die tiefere
Bratpfanne geben und 2 Minuten anrdsten. Auf niedrigere Temperatur zuriickschalten, geschnittenen Schinken
zugeben, noch 2 Minuten rgsten. Milch und Eier verquirlen, in die Pfanne hineingieBen, salzen.

Beide Bratpfannen verbinden, zuklappen und langsam 3 Minuten braten, bis die Eier teilweise stocken,
Doppelpfanne nicht umdrehen. Tomaten in Scheiben schneiden, mit geriebenem Kase bestreuen, noch

3 Minuten braten, danach die Doppelpfanne umdrehen, aushacken. Fertige Frittata portionieren, mit
knusprigem Gebéck servieren.

Frittata italien @portions) QO

Ingrédients : 150 g de jambon, 100 g de fromage rapé, 50 ml de lait, 6 ceufs, 1 oignon,
1 courgette de petite taille, tomates, 1 cuilléere a soupe d'huile d'olive, sel

Préparation : Graisser les deux poéles avec un peu d’huile. Mettre la courgette coupée avec I'oignon dans la
poéle plus profonde bien chauffée et faire revenir pendant 2 minutes. Baisser le feu, ajouter le jambon coupé
en morceaux et faire revenir pendant encore 2 minutes. Y verser les ceufs battus dans le lait et saler. Assembler
les deux poéles, les fermer et faire cuire doucement pendant encore 3 minutes jusqu'a ce que les ceufs soient
partiellement pris ; ne pas retourner les poéles. Ajouter les tomates coupées en rondelles, saupoudrer avec le
fromage rapé et faire cuire pendant encore 3 minutes, tourner ensuite la poéle double et laisser finir la cuisson.
Découper le frittata cuit en portions et les servir avec du pain croustillant.

Frittata italiana (per 4 persone) @

Ingredienti: 150 g di prosciutto, 100 g di formaggio grattugiato, 50 ml di latte, 6 uova, 1 cipolla,
1 zucchina, 1 pomodori, 1 cucchiaio di olio d'oliva, sale

Ricetta: Ungere entrambi le padelle con un po dolio. Scaldare la padella fonda, aggiungere le zucchine
affettate, la cipolla e far rosolare per circa 2 minuti. Ridurre la fiamma, aggiungere il prosciutto tagliato

a cubetti e continuare a cuocere per altri 2 minuti. Versare le uova shattute con il latte, condire con sale. Unire
le due padelle e cuocere lentamente per 3 minuti. Aggiungere le fette di pomodoro, spargere del formaggio
grattugiato e cuocere per altri 3 minuti; poi girare la padella dall‘altro lato per cuocere uniformemente la
frittata. Tagliare la frittata e servire con del pane tostato.

Frittata Italiana (4 raciones) @

Ingredientes: 150 gr de jamon, 100 gr de queso rallado, 50 ml de leche, 6 huevos, 1 cebolla,
1 calabacin pequefio, tomates, T cucharada de aceite de oliva, sal

Receta: Untar ambas sartenes con un poco de aceite. Calentar la sartén honda, poner el calabacin cortado con
cebolla en la sartén y saltear 2 minutos. Reducir el calor, aiiadir jaman cortado en trozos y saltear 2 minutos
mds. Verter en los huevos batidos con leche, sazonar con sal. Unir las sartenes, cerrarlas y cocinar a fuego lento
unos 3 minutos, hasta que los huevos estén parcialmente cuajados; no

volver a girar las sartenes. Afiadir tomates cortados en circulos,
espolvorear con queso rallado y cocinar otros

3 minutos; a continuacion girar la sartén de doble cara

y cocinar hasta que esté cuajada. Partir la Frittata

y servir con pan crujiente.




Frittata italiana (Para 4 pessoas) @

Ingredientes: 150 g fiambre, 100 g queijo ralado, 50 ml leite, 6 ovos, 1 cebola
1 curgete pequena, tomates, 1 colher de sopa de azeite, sal

Receita: Revista ambas as frigideiras com um pouco de dleo. Aqueca a frigideira mais funda, adicione a curgete
e a cebola cortada e deixe saltear por 2 minutos. Reduza o calor, adicione o fiambre cortado em pedacos

e salteie por mais 2 minutos. Deite os ovos batidos com o leite e tempere com sal. Junte as frigideiras e cozinhe
lentamente por 3 minutos até os ovos estarem quase prontos. N&o vire as frigideiras. Adicione os tomates
cortados as rodelas, espalhe queijo ralado e cozinhe por mais 3 minutos. Depois vire as frigideiras e cozinhe até
ficar pronto. Divida a frittata e sirva com pao.

Wioska frittata porcje) @

Sktadniki: 150 g szynki, 100 g startego sera, 50 ml mleka, 6 jajek, 1 cebula,
1 mniejsza cukinia, pomidory, 1tyzka oliwy z oliwek, s6l

Przygotowanie: Obie patelnie nalezy posmarowac odrobing oleju. Na rozgrzana gtebsza patelnie nalezy
utozy¢ pokrojona cebulg oraz cukinie, smazyc przez okoto 2 minuty. Nastepnie nalezy obnizyc¢ temperature
smazenia i dodac pokrojona na kawatki szynke, smazy¢ kolejne 2 minuty. Dodac jajka wraz z mlekiem catos¢
posolic. Obie patelnie nalezy ztaczy¢ i zamknac. Smazy¢ ok. 3 minut bez przewracania do momentu, az jajka sie
zetna. Nastepnie nalezy dodac pokrojone pomidory, posypac startym z6ttym serem i smazyc kolejne 3 minuty.
Nastepnie dwustronn patelnie nalezy obrécic, frittate dosmazyc. Gotowa frittate nalezy podzieli¢ na porcje,
podawac z chrupiagcym pieczywem.

Talianska frittata porce) (k)

Ingrediencie: 150 g Sunky, 100 g strihaného syra, 50 ml mlieka, 6 vajec, 1 cibula,
1 mensia cuketa, paradajky, 1lyZica olivového oleja, sof

Postup: Obidve panvice vytrite trochou oleja. Na rozpalend hibsiu panvicu dajte nakréjan cuketu s cibufou
arestujte 2 mindty. Znizte teplotu a pridajte na kdsky nakrjand Sunku a restujte dalsie 2 mindty. Prilejte
rozslahané vajcia s mliekom, osolte. Obidve panvice spojte a priklopte a pecte pozvolha 3 mintty do
Ciastocného stuhnutia vajec, panvice neotdcajte. Pridajte na kolieska nakréjané paradajky, posypte strdhanym
syrom a pecte dalsie 3 mindty, potom obojstranni panvicu obrétte a nechajte dopiect. Hotov frittatu
naporciujte a poddvajte s chrumkavym pecivom.

VTanbaHckaa GpuTTaTa nopum (ru)

WHrpepmenTbi: 150 r BeTumkbl, 100 r TepToro cbipa, 50 Mn MonoKa, 6 Au, 1 nykoBuua,
1 HebonbLLoil kabauok, nomMuaopbI, T CTONOBaA N10XKKa 0NBKOBOE MACNO, CONb

Mpouecc npurotoBnenua: 06e ckoBOPoabI C(MaXbTe HEBONLLUNM KoUYECTBOM Macna. B ropauyio
T1y60Kylo CKOBOPOAY NONOXKIUTE Hape3aHHble Kabaukvl 1 YK 1 apbTe B TeyeHue 2 MUHYT. YMeHbLUMTE 0FOHb
11 f06aBbTe Hape3aHHyIo BeTUNHY U 06xapuBaiiTe ewwe 2 MUHYTbI. lo6aBbTe B36UTbIE

Ailua ¢ Monokom, noconute. 06e CKOBOPOZbI COELMHUTE 11 MPUKPOIITe, XapbTe A

Ha Manom OrHe 3 MUHyTbI 40 YaCTUYHOTO CBEPTBIBAHUA AUL, CKOBOPOAI :

He nepeBopaunBaiiTe. [lo6aBbTe Hape3aHHble KoNbLamMu MOMUAOPbI,
NOCbINBTE TEPTIM CbIPOM W 3KapbTe elije 3 MUHYTbI, 3aTeM
nepeBepHuTE ABYXCTOPOHI0I0 CKOBOPOAY W 0XapbTe
omner. PaspexbTe roToByt GpUTTaTy I NopaBaiite
CXpyCTALLUM Xnebom.

p.



Vegetable omelette @eness (en) Zeleninova omeleta wpore) (cs)

Ingredients: 8 eggs, 100 g champignons, 50 g zucchini, 50 g dried tomatoes, 0.5 dI milk, Ingredience: 8 vajec, 100 g Zampiond, 50 g cukety, 50 g susenych rajcat, 0,5 dI mléka,
1 bell pepper, 1 thsp parsley leaves 1 paprika, 1 Izice listové petrzelky
Recipe: Treat both pans with a )( e oil, sauté sliced champignons, bell pepper and zucchini on the heated Postup: Obé panve vytiete trochou oleje, v rozehidté hlubsi panvi orestujte na platky nakrajené zampiony,

deeper pan, add dried tomatoes and pour eggs whisked with milk on top. Season with salt and pepper, sprinkle papriku a cuketu, pfidejte susend rajcata a zalijte v mléce s rozslehanymi vejci. Osolte, opepiete a posypte
with chopped parsley leaves. Join the pans, fold them togetherand coo@lowly for 3 minutes. Then turn the sekanou petrzelkou. Obé panve spojte, pfiklopte a pecte pozvolna 3 minuty. Poté oboustrannou panev obratte
double-sided pan over and cook the omel " a omeletu nechte dopéct.

Omelette mit Gemuse (4 Portionen) @

Zutaten: 8 Eier, 100 g Champignons, 50 g Zucchini, 50 g Trockentomaten, 0,5 dI Milch,
1 Paprikaschote, 1 EL Blattpetersilie

Vorgehensweise: Beide Bratpfannen mit etwas Ol bestreichen, tiefere Bratpfanne erhitzen, Champignons
in Scheiben schneiden, zusammen mit Paprika und Zucchini in der Bratpfanne anrdsten, Trockentomaten
zugeben, Eier und Milch verquirlen, mit der Eiermasse die Gemiisemischung begieBen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit gehackter Petersilie bestreuen. Beide Bratpfannen verbinden, zuklappen und langsam 3 Minuten
braten. Danach die Doppelpfanne umdrehen, Omelette durchbraten lassen.

Omelette aux l[égumes @ portions) (fr)

Ingrédients : 8 ceufs, 100 g de champignons de Paris, 50 g de courgette, 50 g de tomates séchées,
5 cl de lait, 1 poivron, 1 cuillére a soupe de persil en feuilles

Préparation : Graisser les deux poéles avec un peu d’huile, faire revenir dans la poéle profonde les
champignons coupés en tranches, le poivron et la courgette, ajouter les tomates séchées et arroser avec les ceufs
battus dans le lait. Saler, poivrer et saupoudrer de persil haché. Assembler les deux poéles, les fermer et faire
cuire doucement pendant 3 minutes. Retourner ensuite la poéle double et laisser finir la cuisson de l'omelette.



Omelette alle verdure (er4persone) (it

Ingredienti: 8 uova, 100 g di champignon, 50 g di zucchine, 50 g di pomodori secchi,
0,5 dl di latte, 1 peperone, 1 cucchiaio di prezzemolo

Ricetta: Ungere entrambi le padelle con un po dolio, rosolare gli champignon affettati, il peperone e la
zucchina nella padella fonda riscaldata, aggiungere i pomodori secchi e versare sopra le uova shattute con il
latte. Condire con sale e pepe, spargere il prezzemolo tritato. Unire le due padelle e cuocere lentamente per
3 minuti. Poi girare la padella dall'altro lato per cuocere uniformemente l'omelette.

Tortilla de verduras (rdones) (s}

Ingredientes: 8 huevos, 100 gr de champifiones, 50 gr de calabacin, 50 gr de tomates secos,
0,5 dl de leche, 1 pimiento, 1 cucharada de perejil

Receta: Untar ambas sartenes con un poco de aceite, saltear el champifin, el pimiento y el calabacin
aldminas en la sartén honda caliente, afiadir los tomates secos y verter los huevos batidos con leche en la
superficie. Salpimentar y espolvorear con hojas de perejil picado. Unir las sartenes, cerrarlas y cocinar a fuego
lento durante 3 minutos. A continuacion girar la sartén de doble cara y cocinar la tortilla hasta que esté cuajada.

Omelete de Iegumes (Para 4 pessoas) @

Ingredientes: 8 ovos, 100 g cogumelos, 50 g curgete, 50 g tomates, 0,5 dl leite,
1 pimentdo, 1 colher de sopa de salsa

Receita: Revista ambas as frigideiras com um pouco de dleo, salteie os cogumelos, o pimentdo e a curgete na
frigideira funda aquecida, acrescente os tomates secos e 0s ovos batidos com leite. Tempere com sal e pimenta
e adicione salsa picada. Junte as frigideiras e cozinhe lentamente por 3 minutos. Depois vire as frigideiras

e cozinhe até ficar pronto.

Warzywne omlety @poge Q

Sktadniki: 8 jajek, 100 g pieczarek, 50 g cukini, 50 g suszonych pomidoréw,
0,5 dl mleka, 1 papryka, 11tyzka lisci pietruszki

Przygotowanie: Obie patelnie nalezy posmarowac niewielka ilosci oleju, na rozgrzanej gtebokiej patelni
nalezy podsmazy¢ pokrojone pieczarki, papryke i cukinie, dodac suszone pomidory, a nastepnie zala¢ mlekiem
potaczonym z jajkiem. Posolic, popieprzy¢, posypac posiekang pietruszka. Obie patelnie nalezy zfaczy¢

i zamkna¢, piec 3 minuty na wolnym ogniu. Nastepnie dwustronng patelnie nalezy obrdci¢, omlet dopiec.

Zeleninova omeleta porie) (k)

Ingrediencie: 8 vajec, 100 g Sampiiiénov, 50 g cukety, 50 g susenych paradajok,
0,5 dl mlieka, 1 paprika, 1lyZica listového petrzlenu

Postup: Obidve panvice vytrite trochou oleja, v rozohriatej hibsej panvici orestujte na platky nakrdjané
Sampiriony, papriku a cuketu, pridajte susené paradajky a zalejte v mlieku rozslahanymi vajcami. Osolte,
okorerite a posypte sekanym petrzlenom. Obidve panvice spojte, priklopte a pecte pozvolha 3 minity.
Potom obojstrannii panvicu obrétte a omeletu nechajte dopiect.

OBOLLLHOI7I OMIIET (4nopuym) @

WHrpepmenTbi: 8 auw, 100 r rpu6os, 50 r kabaukos, 50 T cyLeHbIX NOMUAOPOB,
0,5 An monoka, 1 nepetl, 1cT0n0Bas N0XKa UCTbEB NETPYLLKN

Mpouecc npurotoBnenus: 06e CKOBOPOLbI (MaXbTe HEOONBLINM KONMYECTBOM MACia, B Pa3orpeTyio
Tny6oKylo CKOBOPOAY MOMECTUTE Hape3aHHble NOMTUKAMU LAMTIUHBOHbI, NepeLy 1 kabauok, Jo6abTe
CyLueHble IOMUEOPbI 1 3aneiiTe B3GUTLIMM ALaMUt ¢ MonoKoM. [loconuTe, nonepyute i nocsinsTe
Hape3aHHoii neTpywKoit. 06e CKOBOPOZbI COBAMHUTE, NPUKPOATE U XKapbTe Ha MEATIEHHOM OTHE 3 MUHYTbI.
3aTem nepeBepHUTE BYXCTOPOHHIOK CKOBOPOZY U 0XapbTe OMIIET.



(serves 4) @ (4 porce) @

Ingredients: 8 slices of dry-cured ham, 6 eggs, 4 slices of toasted bread, 4 slices of cheese, Ingredience: 8 platk susené Sunky, 6 vajec, 4 toastové chleby, 4 platky syra,

1 thsp olive oil, 0.5 dI milk, salt, ground black pepper 1zice olivového oleje, 0,5 dI mléka, stil, cerny mlety pep#

Recipe: Treat both pans with a little oil, spread the slices of ham onto the heated deeper pan and put the slices Postup: Obé panve vytiete trochou oleje, do rozehaté hlubsi panve rozlozte Sunku a na ni dejte toastovy

of toasted bread on top. Put the cheese slices onto the bread, cover with the remaining ham and pour the eggs chléb. Platky syru polozte na chléb, prekryjte zbylou Sunkou a zalijte v mléce rozslehanymi vejci. Dochutte soli
whisked with milk on top. Season with salt and pepper, join the pans, fold them together and cook slowly for a pepiem, obé panve spojte, priklopte a pecte pozvolna 3 minuty. Poté oboustrannou panev obratte a pokrm
3 minutes. Then turn the double-sided pan over and cook until done. nechte dopéct.

(4 Portionen) @

Zutaten: 8 Trockenschinkenscheiben, 6 Eier, 4 Toastbrotscheiben, 4 Kasescheiben,
1 EL Olivendl, 0,5 dI Milch, Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer

Vorgehensweise: Beide Bratpfannen mit etwas 0l bestreichen, tiefere Bratpfanne erhitzen, in die Pfanne
Schinkenscheiben und darauf Toastbrotscheiben legen. Ksescheiben auf Toastbrotscheiben legen, mit
restlichen Schinkenscheiben bedecken, Ei und Milch verquirlen, iiber die Toasts gieBen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, beide Bratpfannen verbinden, zuklappen und langsam 3 Minuten braten. Danach die Doppelpfanne
umdrehen, das Gargut durchbraten lassen.

(4 portions) 0

Ingrédients : 8 tranches de jambon sec, 6 ceufs, 4 tranches de pain toast, 4 tranches de fromage,
1 cuillere a soupe d’huile d'olive, 5 cl de lait, sel, poivre noir

Préparation : Graisser les deux poéles avec un peu d'huile, placer le jambon dans la poéle plus profonde bien
chauffée, le couvrir avec le pain toast. Placer les tranches de fromage sur le pain, couvrir avec le reste de jambon et
arroser avec les ceufs battus dans le lait. Assaisonner avec le sel et le poivre, assembler les deux poéles, les fermer
et faire cuire doucement pendant 3 minutes. Retourner ensuite la poéle double et laisser finir la cuisson du plat.




(per 4 persone) Q (4 porcje) @

Ingredienti: 8 fette di prosciutto, 6 uova, 4 fette di pane tostato, 4 fette di formaggio, Sktadniki: 8 plasterkéw suszonej szynki, 6 jajek, 4 kromki chleba tostoweqo, 4 plasterki sera,
1 cucchiaio di olio d'oliva, 0,5 dl di latte, sale, pepe nero macinato THyzka oliwy z oliwek, 0,5 dI mleka, s6l, czarny mielony pieprz
Ricetta: Ungere entrambi le padelle con un po dolio, appoggiare le fette di prosciutto sulla padella fonda Przygotowanie: Obie patelnie nalezy posmarowac niewielka iloscia oleju, na rozgrzan gtebsza patelnie
e mettere sopra di esse il pane tostato. Mettere le fette di formaggio sul pane, coprire con le rimanenti fette di nalezy potozy¢ szynke, a na niej chleb tostowy. Plasterki sera nalezy potozyc na chlebie, przykry¢ pozostata
prosciutto e versare sopra le uova shattute con il latte. Condire con sale e pepe, unire le due padelle e cuocere szynka, nastepnie zala¢ mlekiem potaczonym z jajkiem. Doprawic solg i pieprzem, patelnie zfaczy¢ i zamknac,
lentamente per 3 minuti. Poi girare la padella dall'altro lato per consentire una cottura uniforme. piec 3 minuty na wolnym ogniu. Nastepnie dwustronng patelnie nalezy obréci¢, potrawe dopiec.

(4 raciones) @ (4 porcie) @
Ingredientes: 8 rodajas de jamon curado, 6 huevos, 4 rodajas de pan tostado, 4 rodajas de queso, Ingrediencie: 8 platkov susenej Sunky, 6 vajec, 4 toastové chleby, 4 platky syra,
1 cucharada de aceite de oliva, 0,5 dl de leche, sal, pimienta negra 1lyZica olivového oleja, 0,5 dI mlieka, sol, mleté ¢ierne korenie
Receta: Untar ambas sartenes con un poco de aceite, extender las Idminas de jamén en la sartén honda Postup: Obidve panvice vytrite trochou oleja, do rozohriatej hib3ej panvice rozlozte Sunku a na fiu dajte
caliente y colocar las rebanadas de pan tostado en la superficie. Colocar las Idminas de queso encima del pan, toastovy chlieb. Platky syra polozte na chlieb, prekryte zvySnou Sunkou a zalejte v mlieku rozsfahanymi vajcami.
cubrir con el resto de jamén y verter los huevos batidos con leche en la parte superior. Salpimentar, unir las Dochutte sofou a korenim, obidve panvice spojte, priklopte a pecte pozvolna 3 mintity. Potom obojstranni
sartenes, cerrarlas y cocinar lentamente unos 3 minutos. A continuacion girar la sartén de doble cara y cocinar panvicu obratte a pokrm nechajte dopiect.
hasta que esté hecho.

(4 nopuyn) @

(Para 4 pessoas) @
WHrpepmeHTbI: 8 TOMTIKOB BANEHON BETYMHBI, 6 AKLL, 4 TOMTIKA TOCTOBOrO Xneba, 4 nomMTHKa cbipa,
Ingredientes: 8 fatias de presunto curado, 6 ovos, 4 fatias de po tostado, 4 fatias de queijo, 1 cToN0BasA N0XKa 0MBKOBOTO Macna, 0,5 A MOJOKa, COMb, MOMOTHIiA YepHbIii epeLy
1 colher de sopa de azeite, 0,5 dl leite, sal, pimenta preta moida
Mpouecc npurotoBnenus: 06e CkoBOPOAbI CMaXKbTE HEGOMBLINM KONMYECTBOM MACNa, B PasorpeTyio

Receita: Revista ambas as frigideiras com um pouco de 6leo, espalhe as fatias de presunto na frigideira funda Tny6oKylo CKOBOPOAY NOMECTUTE BETUMHY U Ha Hee TOCTOBbIN xneb. JIoMTUKY cbipa NonoxwTe Ha xneo,
aquecida e coloque as fatias de pao em cima. Coloque as fatias de queijo no pao, cubra com o presunto restante NPUKPOIATE OCTABLUEIACA BETUNHOI 1 3aeiiTe B3OUTbIMY AiiLiamMy ¢ MONIOKOM. [pUnpaBbTe Cobio 1 NepLem,
e deite 0s ovos batidos com leite. Tempere com sal e pimenta, junte as frigideiras e cozinhe lentamente por 06e CKoBOPOAbI COBAVHUTE, NPUKPOIATE 11 KapbTe Ha MeANeHHOM OrHe 3 MUHYTbI. 3aTeM nepeBepHuTe

3 minutos. Depois vire as frigideiras e cozinhe até ficar pronto. ZIBYXCTOPOHHI00 CKOBOPOAY W 6to0 AoXapbTe.



Roast trout (senes2) (en) Peceny pstruh @pore (cs]

Ingredients: 2 small trout, 1 thsp olive oil, salt Ingredience: 2 mensi pstruzi, 11Zice olivového oleje, sl
Recipe: Treat both pans with a little oil. Gut the trout and remove the heads and fins. Rinse the fish, dry and Postup: Obé panve vytiete trochou oleje. Vykuchané pstruhy zbavené ploutvi a hlav opléchnéte, osuste,
salt them and put them into the heated deeper pan, join the pans, fold them together and cook slowly for osolte a vlozte do rozpdlené hlubsi panve, obé panve spojte, priklopte a pecte pozvolna piiblizné 6 minut.
about 6 minutes. Then turn the double-sided pan over and cook for another 6 minutes. Finally, turn the pan Poté oboustrannou panev obratte a pecte dalSich 6 minut. Nakonec pénev jesté jednou otocte,
over once again, remove the upper part and cook the trout in the uncovered deeper pan until the skin is crisp. sejméte horni dil a pstruhy dopecte v oteviené hlubsi panvi tak, aby kize byla kiupava.
Gebratene Forelle (portionen) (de]

Zutaten: 2 kleinere Forellen, 1 EL Olivendl, Salz

Vorgehensweise: Beide Bratpfanne mit Ol bestreichen. Forellen ausnehmen, Flossen und Képfe schneiden,
trockentupfen, salzen, in die erhitzte tiefere Bratpfanne legen, beide Bratpfannen verbinden, zuklappen und
langsam ca. 6 Minuten braten. Danach die Doppelpfanne umdrehen, noch 6 Minuten braten. Zum Schluss
Doppelpfanne noch einmal umdrehen, die obere Pfanne abnehmen, Forellen auf der tieferen Bratpfanne
aushacken, bis die Haut knusprig ist.

Truite a la poéle qportions (fr)
Ingrédients : 2 truites de petite taille, 1 cuillére a soupe d'huile dolive, sel

Préparation : Graisser les deux poéles avec un peu d'huile. Laver les truites vidées et débarrassées des
nageoires et tétes, essuyer, saler et mettre dans la poéle plus profonde bien chauffée, assembler les deux
poéles, les fermer et faire cuire doucement pendant 6 minutes environ. Retourner ensuite la poéle double et
faire cuire pendant encore 6 minutes. Retourner enfin la poéle encore une fois, enlever sa partie supérieure
et finir la cuisson des truites sur la poéle profonde ouverte de facon a ce que la peau devienne croustillante.




Trote in padeIIa (per 2 persone) @
Ingredienti: 2 trote piccole, T cucchiaio di olio dliva, sale

Ricetta: Ungere entrambi le padelle con un po dolio. Sventrare le trote e rimuovere testa e pinne. Sciacquare
il pesce, asciugarlo, salare e metterlo nella padella fonda, unire le due padelle e cuocere lentamente per circa
6 minuti. Poi girare la padella dallaltro lato e cuocere per altri 6 minuti. Infine, rigirare la padella ancora una
volta, rimuovere la padella superiore e cuocere le trote all'interno della padella fonda fino a quando la pelle
diventera croccante.

Trucha asada @racones) (s}
Ingredientes: 2 truchas pequefias, 1 cucharada de aceite de oliva, sal

Receta: Untar ambas sartenes con aceite de oliva. Destripar la trucha y quitar la cabeza y aletas. Lavar el
pescado, secarlo, sazonarlo y ponerlo en la sartén honda caliente. Unir las sartenes, cerrarlas y cocinar a fuego
lento unos 6 minutos. A continuacién girar la sartén de doble cara y cocinar otros 6 minutos. Finalmente, girar
la sartén una vez mds, retirar la parte superior y cocinar la trucha en la sartén honda sin tapar hasta que la piel
esté crujiente.

Truta assada (Para 2 pessoas) @
Ingredientes: 2 trutas pequenas, 1 colher de sopa de azeite, sal

Receita: Revista ambas as frigideiras com um pouco de 6leo. Amanhe o peixe, tire a tripa e retire as cabegas.

Lave o peixe, seque, tempere com sal e coloque as trutas na frigideira funda aquecida, junte as frigideiras

e cozinhe lentamente por 6 minutos. Depois vire as frigideiras e cozinhe por mais 6 minutos. Por fim, vire
novamente as frigideiras, retire a parte de cima e cozinhe na frigideira funda destapada até a pele ficar estaladica.

Smazony pstrag @porge (pl)
Sktadniki: 2 mniejsze pstragi, 1tyzka oliwy z oliwek, s6l

Przygotowanie: Obie patelnie nalezy posmarowac odrobing oleju. Wypatroszone pstragi pozbawione ptetw
i gtow nalezy optukac, osuszy¢, whozy¢ do rozgrzanej gtebszej patelni. Obie patelnie nalezy ztaczy¢ i zamknac,
pstragi smazyc ok. 6 minut na wolnym ogniu. Nastepnie dwustronna patelnie nalezy obrécic, smazy¢ kolejne
6 minut. Na koniec patelnie nalezy jeszcze raz obrdcic i zdja¢ jej gorng czes¢. Pstragi dosmazy¢ w otwartej
gtebszej patelni, tak aby ich skorka byfa chrupiaca.

Peceny pstruh @ porde (k)
Ingrediencie: 2 mensie pstruhy, 1 lyZica olivového oleja, sof

Postup: Obidve panvice vytrite trochou oleja. Vypitvané pstruhy zbavené plutiev a hlav oplachnite, osuste,
osolte a vlozte do rozpdlenej hib3ej panvice, obidve panvice spojte, priklopte a pecte pozvolha priblizne

6 mint. Potom obojstranni panvicu obrétte a pecte dalSich 6 mintt. Nakoniec panvicu este raz otocte, zlozte
horny diel a pstruhy dopecte v otvorenej hibSej panvici tak, aby bola koza chrumkava.

3aneyeHHas Gopesib @ nopum) (ru)
MHrpeA“eHTbl: 2 Hebonblume ¢0p€ﬂl’l, 1 cTonoBas NnoXKa 0NMBKOBOMO Mada, conb

Mpouecc npurotoBnenus: 06e CKOBOPOZbI (MaXbTE HEOONbLINM KONMYECTBOM MACa. BbinoTpoLueHHylo
dopenb 6e3 ronioB 1 NABHIKOB NPOMOITE, BbICYLUITE, OCONMTE U NOMECTUTE B pasorperyto ry6okyio
CKOBOPOAY, 06€ CKOBOPOZbI CORAMHUTE U MPUKPOIATE, XKapbTe Ha MEATIEHHOM OTHE OKOMO 6 MUHYT. 3aTem
niepeBepHyTe ABYXCTOPOHHIOK CKOBOPOAY U apbTe elLje 6 MuHYT. 3aTem CKOBOPOZY NepeBEpHUTe ellje pa3,
CHUMUTE BEPXHIOI0 YaCTb U JOKapbTe (Opesib B OTKPHITOIA FTy60K0ii CKOBOPOAE A0 XPYCTALLEH KOPOUKIL.



(serves 2)

Ingredients: 14 shrimp, 1 thsp olive oil, 1 tsp butter, juice from %2 lemon,
1 thsp coriander leaves, salt, ground black pepper

Recipe: Treat both pans with a little oil. Remove the heads and clean the shrimp. Put the shrimp into the
heated deeper pan, join the pans, fold them together and cook for 2 minutes. Then turn the double-sided
pan over and cook for another 2 minutes. Lighten the shrimp with butter, season with salt and pepper, add
coriander and drizzle with lemon juice.

(2 porce) @

Ingredience: 14 krevet, 1 IZice olivového oleje, 11Zicka masla, Stéva z % citrénu,
Izice koriandrovych listkd, stil, mlety cerny pepf

Postup: Obé panve vytiete trochou oleje. Ocisténé krevety zbavené hlav vlozte do rozpélené hlubsi panve,
obé panve spojte, piiklopte a pecte 2 minuty. Poté oboustrannou panev obratte a pecte dalsi 2 minuty.
Krevety ziemnéte méslem, dochutte soli, pepiem, pridejte koriandr a zakapnéte citronovou $tévou.

(2 Portionen) @

Zutaten: 14 Garnelen, 1 EL Olivendl, 1 Teeloffel Butter, Saft einer Zitronenhalfte,
1 EL Korianderblatter, Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer

Vorgehensweise: Beide Bratpfannen mit etwas 0l bestreichen. Garnelen putzen, Kopfe schneiden, Garnelen
in die erhitzte tiefere Bratpfanne geben, beide Bratpfannen verbinden, zuklappen und 2 Minuten braten.
Dann die Doppelpfanne umdrehen, noch 2 Minuten braten. Butter zugeben, mit Salz, Pfeffer wiirzen,
Korianderblatter zugeben und mit Zitronensaft betréufeln.

(2 portions) 0

Ingrédients : 14 crevettes, 1 cuillére a soupe d’huile dolive, 1 cuillére a café de beurre, jus d’un % citron,
une cuillére a soupe de feuilles de coriandre, sel, poivre noir moulu

Préparation : Graisser les deux poéles avec un peu d’huile. Mettre les crevettes nettoyées et débarrassées des
tétes dans la poéle plus profonde bien chauffée, assembler les deux poéles, les fermer et faire cuire pendant

2 minutes. Retourner ensuite la poéle double et faire cuire pendant encore 2 minutes. Adoucir les crevettes avec
le beurre, assaisonner avec le sel et le poivre, ajouter la coriandre et arroser avec le jus de citron.



(per 2 persone) 6

Ingredienti: 14 gamberi, 1 cucchiaio di olio dliva, 1 cucchiaino di burro, succo di limone,
1 cucchiaio di coriandolo, sale, pepe nero macinato

Ricetta: Ungere entrambi le padelle con un po dolio. Pulire i gamberi e rimuovere la testa. Mettere i gamberi
nella padella fonda riscaldata, unire le due padelle e cuocere per 2 minuti. Poi girare la padella dallaltro lato
e cuocere per altri 2 minuti. Aggiungere un po di burro, condire con sale e pepe, coriandolo e succo di limone.

(2 raciones) @

Ingredientes: 14 langostinos, 1 cucharada de aceite de oliva, 1 cucharadita de mantequilla,
el jugo de 2 limdn, 1 cucharada de hojas de cilantro, sal, pimienta negra

Receta: Untar ambas partes de la sartén con un poco de aceite. Quitar las cabezas y limpiar los langostinos.
Poner los langostinos en la sartén honda caliente, unir las sartenes, cerrarlas y cocinar unos 2 minutos.

A continuacion girar la sartén de doble cara y cocinar otros 2 minutos. Aclarar los langostinos con mantequilla,
salpimentar, afiadir el cilantro y rociar con el jugo de limén.

(Para 2 pessoas) @

Ingredientes: 14 camardes, 1 colher de sopa de azeite, 1 colher de sobremesa de manteiga,
sumo de % limdo, 1 colher de sopa de coentros, sal, pimenta preta

Receita: Revista ambas as frigideiras com um pouco de 6leo. Retire as cabecas do camarao e limpe. Coloque 0s
camardes na frigideira funda aquecida, junte as frigideiras e cozinhe lentamente por 2 minutos. Depois vire as
frigideiras e cozinhe por mais 2 minutos. Deite manteiga nos camardes, tempere com sal e pimenta, acrescente
0s coentros e sumo de limao.

(2 porcje) @

Sktadniki: 14 krewetek, 11yzka oliwy z oliwek, 1tyzeczka masta, sok z %2 cytryny,
tyzka kolendry, sdl, czarny mielony pieprz.

Przygotowanie: Obie patelnie nalezy posmarowac odrobing oleju. Oczyszczone krewetki pozbawione gtow
nalezy whozy( do rozgrzanej gtehszej patelni. Obie patelnie nalezy ztaczy¢ i zamknac, smazyc ok. 2 minut.
Nastepnie dwustronna patelnie nalezy obrécic, smazy¢ przez kolejne 2 minuty. Do krewetek nalezy dodac
masto, nastepnie przyprawic sola, pieprzem, dodac kolendre, skropi¢ sokiem z cytryny.

(2 porcie) @

Ingrediencie: 14 kreviet, 1lyZica olivového oleja, 1lyZicka masla, Stava z % citronu,
lyZica koriandrovych listkov, sol, mleté cierne korenie

Postup: Obidve panvice vytrite trochou oleja. Ocistené krevety zbavené hldv viozte do rozpalenej hib3ej panvice,
obidve panvice spojte, priklopte a pecte 2 mintity. Potom obojstrannd panvicu obrétte a pecte dalSie 2 mindty.
Krevety zjemnite maslom, dochutte solou, korenim, pridajte koriander a pokvapkajte citronovou Stavou.

(2 nopuyn) @

MHrpeAMeHTbI: 14 kpeBeToK, 1 CTON0BaA NOXKA 0/MBKOBOrO Macna, 1 yailHaa NoXKa CIMBOYHOTO Macna,
COK Y2 IMMOHa, CTON0BAA NI0XKA NUCTbeB Kopnasapa, conb, MONOTbIi ‘{EprIVI nepeuy

Mpouecc npuroToBnenus: 06e CKoBOPObI (MaXbTe HEOOMLUNM KONMYECTBOM Macna. QumLLeHHble
KpeBeTkv 6e3 rofoBoK MoMecTuTe B pasorpeTylo my6oKyio CKOBOPOAY, 00e CKOBOPOLbI CORAMHUTE

1 PUKPOiTe, XKapbTe 2 MUHYTbI. 3aTeM nepeBepHUTe ABYXCTOPOHHIOK CKOBOPOZY U XapbTe eLLe 2 MUHYT.
[lo6aBbTe CNMBOYHOE MACIIo, MPUNpaBLTe KPEBETKM COMbIO 1 MepLiem, 406aBbTe KopuaHap 1 Copbi3HeTe
JMMOHHbIM COKOM.



Stuffed pork chops serves4 en]

Ingredients: 4 pork chops (approx. 180 g per portion), 200 g sauerkraut, 50 g bacon,
1 small onion, 1 garlic clove, a pinch of caraway seeds, salt, ground black pepper

Recipe: Sauté the bacon with onion chopped into small pieces in the heated deeper pan, add rinsed and
chopped sauerkraut, season with caraway seeds and pressed garlic. Make a pocket in the meat, stuff it with
the prepared sauerkraut with bacon and onion and join the meat again using toothpicks. Treat both pans with
a little oil, put the prepared pocket into the heated deeper pan, join the pans, fold them together and cook on
moderate heat for 10 minutes. Turn the double-sided pan over and cook for another 10 minutes. Remove the
toothpicks from the stuffed chops before serving.

PInéna VepFOVé kotleta w@porce) @

Ingredience: 4 kotlety (cca 180 g na porci), 200 g kysaného zeli, 50 g anglické slaniny,
1 mensi cibule, 1 strouzek cesneku, 3petka kminu, stl, mlety cerny pepf

Postup: Na rozehfaté hlubsi panvi orestujte nadrobno nakrdjenou slaninu s cibuli,
pridejte proplachnuté a nasekané zeli, ochutte kminem a prolisovanym cesnekem.

V' mase vytvorte kapsu, kterou napliite pfipravenym zelim se slaninou a cibuli a spojte
pardtky. Obé panve vytfete trochou oleje, do rozpalené hlubsi panve dejte pfipravenou
kapsu, obé panve spojte, pfiklopte a na mirném ohni pecte 10 minut. Oboustrannou
panev obratte a pecte dalsich 10 minut. Pred podévénim odstrarite z pinénych
vepfovych kotlet paratka.



Geflilltes Schweinekotelett @ portionen) (de)

Zutaten: 4 Koteletts (ca. 180 g pro Portion), 200 g Sauerkraut, 50 g englischer Speck,
1 kleinere Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, Prise Kiimmel, Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer

Vorgehensweise: Tiefere Bratpfanne erhitzen, Speck und Zwiebel klein schneiden, in der Bratpfanne
anrdsten, Sauerkraut durchspiilen und hacken, mit Salz und zerquetschtem Knoblauch wiirzen. In das
Fleischstiick eine Tasche schneiden, mit Sauerkraut, Speck und Zwiebel fiillen und mit Zahnstochern befestigen.
Beide Bratpfannen mit etwas Ol bestreichen, Schweinekotelett in die erhitzte tiefere Pfanne legen, beide
Pfannen verbinden, zuklappen und bei milder Hitze 10 Minuten braten. Dann die Doppelpfanne umdrehen,
noch 10 Minuten braten. Vor dem Servieren die Zahnstocher entfernen.

Cotelette de porc farcie @portions) (fr)

Ingrédients : 4 cotelettes de porc (environ 180 g par portion), 200 g de chou aigre,
50 g de lard fumé, 1 petit oignon, 1 gousse dail, T pincée de cumin, sel, poivre noir moulu

Préparation : Faire revenir dans la poéle profonde chauffée le lard finement coupé avec l'oignon, ajouter le
chou aigre rincé et coupé, assaisonner avec le cumin et I'ail pressé. Former une poche dans la viande, la remplir
avec le chou mélangé avec le lard et I'oignon, et fermer avec des cure-dents. Graisser les deux poéles avec un
peu d’huile, mettre la cotelette farcie dans la poéle plus profonde bien chauffée, assembler les deux poéles, les
fermer et faire cuire au feu doux pendant 10 minutes. Retourner ensuite la poéle double et faire cuire pendant
encore 10 minutes. Enlever les cure-dents des cotelettes farcies avant de servir.

Costolette di maiale ripiene (per4persone) (it}

Ingredienti: 4 costolette di maiale (circa 180 g per porzione), 200 g di crauti, 50 g di pancetta,
1 cipolla, 1 spicchio d'aglio, un pizzico di semi di cumino, sale, pepe nero macinato

Ricetta: Rosolare la pancetta con la cipolla tritata nella padella fonda riscaldata, aggiungere i crauti
sminuzzati, condire con i semi di cumino e I'aglio schiacciato. Formare una tasca nel pezzo di carne, farcirla con
i crauti, la pancetta e la cipolla; poi chiuderla utilizzando degli stuzzicadenti. Ungere entrambi le padelle con
un po d'olio, mettere le tasche di carne nella padella fonda riscaldata, unire le padelle e cuocere lentamente
per 10 minuti. Poi girare la padella dallaltro lato e cuocere per altri 10 minuti. Rimuovere gli stuzzicadenti dalle
costolette ripiene prima di servirle.

Chuletas de cerdo rellenas @racones) (es)

Ingredientes: 4 chuletas de cerdo (aprox. 180 gr por racién), 200 gr de sauerkraut, 50 gr de bacon,
1 cebolla pequeiia, 1 diente de ajo, una pizca de comino, sal, pimienta negra

Receta: Sofreir el bacén con la cebolla picada en trozos pequefios en la sartén honda, aiadir sauerkraut lavado
y picado, sazonar con comino y ajo prensado. Preparar un bolsillo en la carne, rellenarlo con un preparado de
sauerkraut con bacén y cebolla y unir la carne de nuevo utilizando palillos. Untar ambas partes de las sartenes
con un poco de aceite, poner el bolsillo preparado en la sartén honda caliente, unirlas, cerrarlas y cocinar

a fuego moderado unos 10 minutos. Girar la sartén de doble cara y cocinar unos 10 minutos més. Retirar los
palillos de las chuletas rellenas antes de servir.




Costeletas de porco recheadas (para4 pessoas) (pt]

Ingredientes: 4 costeletas de porco (aprox. 180 g por por¢do), 200 g couve, 50 g bacon,
1 cebola, 1 dente de alho, uma pitada de cominhos, sal, pimenta preta moida

Receita: Saltear o bacon com a cebola picada na frigideira funda aquecida, acrescentar a couve lavada

e picada, temperar com cominhos e alho picado. Faga uma abertura na carne, recheie com o preparado da couve
com bacon e cebola e feche a abertura da carne com palitos. Revista ambas as frigideiras com um pouco de
6leo, coloque a carne recheada na frigideira funda aquecida, junte as frigideiras e cozinhe em lume brando por
10 minutos. Depois vire as frigideiras e cozinhe por mais 10 minutos. Retire os palitos antes de servir.

Nadziewany schab wporge) (pl)

Sktadniki: 4 kotlety (ok. 180 g na porcjg), 200 g kapusty kiszonej, 50 g boczku,
1 mniejsza cebula, 1zabek czosnku, szczypta kminku, s6l, czary mielony pieprz

Przygotowanie: Na rozgrzanej gtebokiej patelni nalezy podsmazyc
drobno pokrojony boczek, cebule, nastepnie dodac wyptukana,
posiekana kapuste, przyprawic kminkiem i rozgniecionym czosnkiem.
W miesie nalezy wykroi¢ kieszen, ktdra nastepnie nalezy napetni¢
przygotowang kapusta z boczkiem oraz cebula, wszystko spiac
wykataczka. Obie patelnie nalezy posmarowac odrobing oleju.

Do rozgrzanej wiekszej patelni nalezy whozy¢ przygotowang
wezesniej miesna kieszonke. Obie patelnie nalezy ztaczy¢ i zamknac,
piec ok. 10 minut na wolnym ogniu. Obustronng patelnie nalezy ‘ |
obrdci¢ i piec kolejnych 10 minut. Przed podaniem nalezy usuna¢

N

7 kotletow wykataczki. \ ’

PIlnena bravcova kotleta @porie

Ingrediencie: 4 kotlety (cca 180 g na porciu), 200 g kyslej kapusty, 50 g anglickej slaniny,
1 mensia cibula, 1 stricik cesnaku, Stipka rasce, sol, mleté Gierne korenie

@

Postup: Na rozohriatej hlb3ej panvici orestujte nadrobno nakrdjand slaninu s cibulou, pridajte preplachnutu

a nasekan kapustu, ochutte rascou a prelisovanym cesnakom. V mase vytvorte kapsu, ktord napliite
pripravenou kapustou so slaninou a cibulou a spojte Sparadlami. Obidve panvice vytrite trochou oleja,
do rozpélenej hib3ej panvice dajte pripravent kapsu, obidve panvice spojte, priklopte a na miernom ohni

pecte 10 mint. Obojstranni panvicu obrétte a pecte dalsich 10 mintt. Pred podévanim odstraiite z plnenych

bravéovych kotliet $paradld.

DapwmpoBaHHasa CBUHaA OTOVBHASA (4nopum)

WHrpepmeHTbi: 4 cBuHble 0T6MBHbIE (0K0No 180 T Ha nopumto), 200 I KBALLEHO! KanyCTbl,
50 1 6ekoHa, 1 ManeHbKas NYKoBMLA, 1 3y6UMK YeCHOKa, LLeN0TKa TMUHA, CONb, YePHbIA MONOTBIN nepel|

Mpouecc npurotoBnenua: Ha pasorperoii ry6oKoii ckoBopoze 06xapbTe MeNKo Hape3aHHbiil GekoH
1 N1yK, A06aBLTE MPOMBITYIO 1t MENKO HAPE3aHHYI0 KaMyCTy, PUNPaBbTe TMUHOM 1 TONYEHbIM YECHOKOM.

@

B mace BbIPeXbTe KapMaH, KOTOpbIi 3aM0HNTe NPUTOTOBAIEHHOI KanycTol ¢ 6exoHoM 1 JIYKOM U COeAnHuTe

3y6ounctkamu. 06e CKoBOPOZbI CMaxbTe HEGOMbLINM KONMYECTBOM MaCia, B pasorpetyio my6okyto
CKOBOPOAY NOMECTUTE NPUTOTOBNIEHHbII KapMaH, 06e CKOBOPObI COBAMHMTE, NPUKPOIITE U XapbTe Ha
MEZIeHHOM orHe 10 MuHyT. 3aTem niepeBepHyTe ABYXCTOPOHHIOK CKOBOPOAY U apbTe eltje 10 MUHyT.
Nepes nopaveit yaanvTe u3 $apLInpoBaHHbIX CBUHbIX KAPMAHOB 3y60UMCTKI.



(serves 4) @ (4 porce) @

Ingredients: 200 g medium ground flour, 12 pineapple circles, 2 eggs, Ingredience: 200 g polohrubé mouky, 12 kolecek ananasu, 2 vejce, 3petka soli, 2 g présku do peciva, %2 | mléka
pinch of salt, 2 g baking powder, ¥ | milk
Postup: Obé panve vytiete trochou oleje. Z proseté mouky s mlékem, vejci a préskem do peciva piipravte tésto

Recipe: Treat both pans with a little oil. Process sifted flour with milk, eggs and baking powder into crépe na palacinky a mirné osolte. Do rozehfaté hlubsi panve dejte osuseny ananas a zalijte palacinkovym téstem.
batter and add a little salt. Put drained pineapple onto the heated deeper pan and pour in the crépe batter. Join Obé panve spojte, priklopte, a pecte pozvolna 5 minut. Poté oboustrannou panev obratte a nechte dopéct.
the pans, fold them together and cook slowly for 5 minutes. Then turn the double-sided pan over and cook until Palacinku pirelijte naslehanym ovocnym jogurtem nebo ovocnym sirupem.

done. Pour whisked fruit yoghurt or fruit syrup on top of the crépe.

(4 Portionen) @

Zutaten: 200 g halbgriffiges Mehl, 12 Ananasscheiben, 2 Eier, Prise Salz, 2 g Backpulver, %2 | Milch

Vorgehensweise: Beide Bratpfannen mit etwas Ol bestreichen. Mehl durchsieben, mit Milch, Eiern und
Backpulver zum Pfannkuchenteig vermischen, leicht salzen. Tiefere Bratpfanne erhitzen, Ananasscheiben
trockentupfen, in die Bratpfanne legen, mit Teigmasse begieBen. Beide Bratpfannen verbinden, zuklappen
und langsam 5 Minuten braten. Dann Doppelpfanne umdrehen, fertig braten. Uber den fertigen Pfannkuchen
aufgeschlagenen Fruchtjoghurt, bzw. Fruchtsaft gieBen.

(4 portions) 0

Ingrédients : 200 g de farine pour les crépes, 12 ronds d'ananas, 2 ceufs,
1 pincée de sel, 2 g de levure chimique, %2 | de lait

Préparation : Graisser les deux poéles avec un peu d'huile. Préparer la pate a crépes avec la farine tamisée,

le lait, les ceufs et la levure chimique, saler Iégerement. Mettre ananas essuyé dans la poéle profonde chauffée
et le recouvrir avec la péte a crépes. Assembler les deux poéles, les fermer et faire cuire doucement pendant

5 minutes. Retourner ensuite a poéle double et laisser finir la cuisson de la crépe. Verser sur la crépe un yaourt
aux fruits battu ou du sirop de fruits.




(per 4 persone) Q (4 porcje) @

Ingredienti: 200 g di farina, 12 fette di ananas, 2 uova, un pizzico di sale, 2 g di lievito in polvere, %2 | di latte Sktadniki: 200 g maki, 12 plastréw ananasa, 2 jajka, szczypta soli, 2 g proszku do pieczenia, %> | mleka
Ricetta: Ungere entrambi le padelle con un po dolio. Amalgamare la farina con il latte, le uova e il lievito in Przygotowanie: Obie patelnie nalezy posmarowac niewielka ilosci oleju. Z przesianej maki, mleka, jajek
polvere per formare la pastella ed infine aggiungere un pizzico di sale. Mettere le fette di ananas nella padella i proszku do pieczenia nalezy przygotowac ciasto na nalesniki, lekko doprawic je sol3. Na rozgrzang wigksza
fonda riscaldata e versare all'interno la pastella precedentemente preparata. Unire le due padelle e cuocere patelnie nalezy potozy¢ odsaczony ananas i zalac go wczesniej przygotowanym ciastem nalesnikowym. Obie
lentamente per 5 minuti. Poi girare la padella dall'altro lato per cuocere uniformemente la crépe. Prima di patelnie nalezy ztaczy¢ i zamknag, piec ok. 5 minut na wolnym ogniu. Nastepnie dwustronng patelnie nalezy
servire, versare sopra la crépe un po di yoghurt o dello sciroppo di frutta. obrdci¢, nalesnik dopiec. Nalesniki mozna podawac polane jogurtem owocowym lub syropem.

(4 raciones) @ (4 porcie) @
Ingredientes: 200 gr de harina, 12 rodajas de pifia, 2 huevos, una pizca de sal, 2 gr de levadura, %2 | de leche Ingrediencie: 200 g polohrubej miiky, 12 koliesok anandsu, 2 vajcia, Stipka soli,

2 g prasku do peciva, %2 | mlieka
Receta: Untar ambas partes de la sartén con un poco de aceite. Amasar la harina tamizada con la leche, los

huevos y la levadura para hacer la masa de crepe y afiadir un poco de sal. Poner la pifia escurrida en la sartén Postup: Obidve panvice vytrite trochou oleja. Z preosiatej miky s mliekom, vajcami a praskom do peciva
honda caliente y verter sobre ella la masa de crepe. Unir las sartenes, cerrarlas y cocinar a fuego lento unos pripravte cesto na palacinky a mierne osolte. Do rozohriatej hibsej panvice dajte osuseny anands a zalejte
5 minutos. A continuacion girar la sartén de doble cara y cocinar hasta que esté hecho. Verter yogur de fruta palacinkovym cestom. Obidve panvice spojte, priklopte, a pecte pozvolha 5 mintt. Potom obojstrannd panvicu
batido o sirope de frutas sobre el crepe. obratte a nechajte dopiect. Palacinku prelejte naslahanym ovocnym jogurtom alebo ovocnym sirupom.

(Para 4 pessoas) @ (4 nopuym) @
Ingredientes: 200 g farinha, 12 pedacos de anands em circulo, 2 ovos, 1 pitada de sal, WHrpepuentbi: 200 r MyKu, 12 Konec aHaHaca, 2 Aiiua, WenoTka conu, 2 r NopoLuKa AnA Bbineyki, 2 n Monoka

2 g fermento em pg, 2 | leite
Mpouecc npurotoBnenma: 06e CoBOPOZbI CMaXbTE HEGOMBLINM KONUMYECTBOM Macna. 113 npoceaHHoil

Receita: Revista ambas as frigideiras com um pouco de 6leo. Prepare a massa de crepe com a farinha, o leite, MKV C MONIOKOM, AIALAMIA 1 IOPOLLKOM AN BbINEYKI NPUTOTOBLTE TECTO ANA ONIMHYMKOB M Clerka NoconuTe.
0s ovos e o fermento em pd e adicione um pouco de sal. Cologue o anands escorrido na frigideira funda B pasorpetyto ry6okyto ckoBopozy NOMecTUTe aHaHac v 3anelite TecTom anA 6auHuMKoB. 06e cKoBOpoAb!
aquecida e deite a massa de crepe. Junte as frigideiras e cozinhe lentamente por 5 minutos. Depois vire as COBVHNUTE, NPUKPOIITE 1 XKapbTe HA MEANIEHHOM OTHE 5 MUHYT. 3aTeM NepeBepHUTE ABYXCTOPOHHIOK

frigideiras e cozinhe até ficar pronto. Deite iogurte de fruta batido ou doce de fruta em cima do crepe. CKOBOPOZY 1 loxapbTe. bnHuyk 3aneiite B36UTbIM (PyKTOBBIM OTYpTOM Uni PYKTOBBIM CUPOMOM.
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Double-sided frying pan PRESTO
Oboustrannd panev PRESTO
Doppelpfanne PRESTO

Poéle double PRESTO

Padella doppia girafrittata PRESTO
Sartén doble tortillera PRESTO
Frigideira dupla PRESTO
Obojstrannd panvica PRESTO
Dwustronna patelnia PRESTO
[IByxcTopoHHAA ckoBopoaa PRESTO
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