Yerma omlett
Eredetileg palacsintát szerettem volna készíteni, mert az az egyik kedvenc ételem, de a Radnótiban futó Yerma című darab után inkább spanyol vizekre eveztem és egy mediterrán jellegű ételt próbáltam készíteni.

A végtelenségig szajkózott frázis, miszerint rohanó világban az embereknek soha sincs ideje semmire, a kommunikációs szakmában néha valósággá válik. Egy pörgős és hosszú munkanap után muszáj pótolni az elvesztett energiát. Ezért telefonos segítséggel körbenéztem a hűtőszekrényben és a konyhában, majd egy spanyol ihletésű omlettet készítettem.

Figyelem a műsorszám termékmegjelenítést tartalmaz!

A hozzávalók többségét a somogyi dombok közül szereztem, a legutóbbi hazalátogatásom alkalmával.

Hozzávalók:

Omletthez

4 friss tojás a Tóth Udvarból

1 evőkanál liszt

0,5 dl tej

2 evőkanál olaj

1 csipet só

1 csipet bors

Töltelék:

1 paradicsom 

1 gerezd fokhagyma a mosdósi Boda Birtokról

¼ vöröshagyma

egy kevés sajt (tetszés szerint)

egy kevés felvágott (amit éppen otthon találunk)

Elkészítés:

Jobb kezünkkel az omlett alapanyagait jól elkeverjük, közben balkezünkkel megnézzük telefonunkon a legfrissebb postokat a twitteren és a facebookon. A fontosabbakat azonnal továbbítjuk a médiafigyelőknek. Ezt követően az előre melegített serpenyőbe  öntjük az előzőleg jól elkevert tojásokat. Amíg várjuk, hogy süljön előkészítjük a tölteléket. Ehhez apróra vágjuk a vörös- és fokhagymát, illetve cikkelyekre a paradicsomot. Természetesen balkézzel ekkor sem lazsálunk, a legfrissebb magazinokat és újságokat lapozgatjuk.

Ha az omlett egyik oldala megsült, megfordítjuk és a másik oldalát is halvány barnára sütjük.

Töltelék:

Az apróra vágott hagyma darabokat megpirítjuk egy kevés olajon. Majd hozzáadjuk a felvágottat és a paradicsom cikkelyeket amiket addig párolunk, amíg el nem kezdenek összefonnyadni.

Ezt követően a tölteléket az omlettbe rakjuk, sajttal, friss szalámival és balatonboglári kovászos kenyérrel tálaljuk.

Ital javaslat: Almafröccs (2 dl almalé, 1 dl szénsavas ásványvíz vagy szóda)

Jó étvágyat kívánok!
