KIKKOMAN'

Omeleta s houbami, kapustou a fetou

Celkovy cas vareni 15 min. 10 min. Doba pripravy 5 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.112 kJ / 505 kcal
INGREDIENCE
2 Porce

3 vejce
1cajova masla
Izicka

1cajova  Kikkoman So6jova omacka

1zicka prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
1Spetka pepre

To serve

120g hub
1cajova masla
Izicka

1 polévkova Kikkoman So6jova omacka

IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
0,5 cajové pepre
Izicky
2 polévkove nasekané pazitky
IZice
50g kapusty
50g feta syru
1 polévkova citronové stavy
IZice
1 polévkovaolivového oleje
IZice
L platky celozrnného
chleba

Tuky: 30,7 g Bilkoviny: 23,7 g
Sacharidy: 34,9 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Nakrajejte houby. Na panvi je osmahnéte dozlatova
na masle, poté je dochuttte Kikkoman Sdjovou
omackou, peprem a 1 IZici nasekané pazitky.

Krok 2

Dlkladné rozslehejte vejce, dochutte Kikkoman
Sojovou omackou a peprem.

Krok 3

Na panvi rozpustte maslo. Nalijte na néj vejce a
smazte na nizkeé teploté, prikryté, dokud se povrch
nezpevni. Hotovou omeletu prendejte na talir.

Krok 4

Podavejte s houbami a kapustou smichanymi s
fetou a olivovym olejem. Pokrm zakapnéte
citronovou Stavou a posypte zbylou pazitkou.
Servirujte s chlebem.
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