MARLEY SPOON

Specialo Denver_omelett mit Bacon In Amerika ist das Friihstiick keine halbherzige Angelegenheit: Neben Pancakes und

lppig belegten Bagels stehen auch herzhafte Eierspeisen auf der kulinarischen Hitliste.
und gerosteten Kartoffeln Wir servieren heute das konigliche Denver-Omelett: ein fluffiges Omelett mit
schmelzendem Cheddarkése, dazu gibt es Rostkartoffeln und angebratene Paprika mit
@ ca. 30min % 2 personen Tomaten und Zwiebeln. Was fehlt? Knuspriger Bacon natirlich! Wenn schon, denn schon




Wat je van ons krijgt

+ 1 zakje kruimige aardappels
+ 1 groene paprika

e 1ui

+ 1 teen knoflook

+ 1x spekreepjes

+ 2 1 tomaat

« 22eieren3

+ 100g geraspte cheddar?

Wat je thuis nodig hebt
- 2el melk?
- 2el boter 7

* peper en zout
+ 15ml plantaardige olie

Kookgerei

. oven

- bakplaat met bakpapier

+ grote koekenpan met deksel
- garde

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Kooktip
Mit dem Ubrigen Kése z. B. den nachsten
Auflauf verfeinern.

Allergenen
eieren (3), melk (7). Kan sporen van
andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 771kcal, vet 48.1g,
koolhydraten 50.4g, eiwit 32.7g

1. Kartoffeln rosten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in ca.
2cm groBe Wiirfel schneiden und auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech mit
1EL Pflanzendl sowie je 1 Prise Salz und
Pfeffer vermengen. Die Kartoffeln im Ofen
in 22-25Min. goldbraun résten.

4. Tomaten hinzufiigen

Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden, in
die Pfanne zu dem Gemiise geben und bei
mittlerer Hitze 1-2Min. erwérmen. Das
Gemiise und den Bacon aus der Pfanne
nehmen und die Pfanne auswischen.

2. Gemiise schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in ca.
2cm groBe Stiicke schneiden. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in diinne Streifen
schneiden. Den Knoblauch schilen und fein
wirfeln.

5. Omelett braten

Die Eier mit 2EL Milch sowie je 1 Prise Salz
und Pfeffer verquirlen, bis alles gut vermischt
ist. 1EL Butter in der Pfanne bei mittlerer bis
starker Hitze erwdrmen. Die %2 der
Eiermischung hineingieBen, dabei die
Pfanne leicht schwenken, um ein
gleichméaBiges Omelett zu erhalten. Mit ca.
Ya des Kases bestreuen und abgedeckt in 1-
2Min. gar braten.

3. Gemiise mitbraten

Die Baconstreifen in einer groBen Pfanne
bei starker Hitze in ca. 3Min. knusprig
braten. Die Paprika, die Zwiebeln und den
Knoblauch dazugeben und bei mittlerer
Hitze 4-5Min. mitbraten, bis das Gemiise
weich ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Omeletts fertigstellen

Den Deckel abnehmen und eine Hilfte des
Omeletts zur Mitte hin einschlagen. Den
Vorgang flr das zweite Omelett
wiederholen, dabei die Pfanne erneut mit
1EL Butter erhitzen. Die Omeletts auf Teller
verteilen und mit dem Gemiise, dem Bacon
und den Kartoffeln servieren.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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