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Frittata z kietbasg chorizo | serem feta

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 2

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac pojemnik do gotowania: tacke pojemnika do gotowania na parze
wytozy¢ arkuszem papieru do pieczenia tak, aby szczelnie zakry¢ dno i boki tacki.

Krok 2 - Przygotowac produkty: czosnek i cebule obrac, cebule przekroi¢ na 4 czesci.
Kietbase pokroi¢ w plasterki, a nastepnie na pét. Pomidorki umy¢, przekroi¢ na potéwki.

Krok 3 - W naczyniu miksujagcym umiesci¢ néz, wtozy¢ cebule, chilli i czosnek,
zamkng¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, posiekad - czas 6 sekund, predkos¢
6.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zebra¢ cebule ze Scian
naczynia. Do cebuli z czosnkiem wtozy¢ kietbase chorizo, wlac olej, zamkng¢ pokrywe
dzbanka, otworzy¢ zaslepke. Poddusi¢ cebule - temperatura 120°C, czas 6 minut,
predkosc¢ 1, obroty wsteczne.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocga topatki przetozy¢ cebule i kietbase na tacke
pojemnika do gotowania na parze wytozong papierem. Za pomocg topatki
rownomiernie roztozy¢ na dnie tacki.



Krok 6 -Do naczynia miksujgcego wla¢ wybite jajka, doda¢ mleko oraz szczypte soli i
pieprzu. Zamkngc¢ pokrywe dzbanka z zamknieta zaslepka, wymiesza¢ mase - czas 10
sekund, predkos¢ 5.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe, mase jajeczng wyla¢ na tacke z przygotowanymi
dodatkami. Rozprowadzi¢ za pomoca topatki. Na wierzch utozy¢ pomidorki, pokruszyc¢
ser feta i potozy¢ liscie bazylii. Przykry¢ tacke.

Krok 8 - Dzbanek umy¢, wla¢ do niego 1,5 litra wody, zamkna¢ pokrywe dzbanka z
zamknietg zaslepka, zagotowac wode - funkcja gotowanie.

Krok 9 - Otworzy¢ pokrywe, na dzbanku umiesci¢ pojemnik do gotowania na parze z
tacka. Gotowac - temperatura 100°C, czas 20 min. Po ugotowaniu jajka powinny by¢
Sciete na catej powierzchni frittaty.

Krok 10 - Zdja¢ pojemnik, przetozy¢ frittate na talerz, podawac goraca.

Wskazéwki :

Dodatki do frittaty moga by¢ dowolne, np.

- szparagi, brokuty (wczesniej obgotowane), cukinia

- szpinak, cebula, swieze pomidory, kozi ser

- bataty (upieczone/ugotowane), podsmazony boczek lub bekon

- inne



