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Fär 12 Fersoner
4 st. f<,rneitter i 3 *t*g&ngrer
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torkod oraglano
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+hilignrlrr*r
salt och peppor

I skivon parrnoskinko istrimlor
4 st. ägg

lufurå s*tå cocktoilfsmctwr
lite ruccolo
lite olivolja

Gör en sats i toget. Den räcker till 4 personer

1. Ts en bunlqe oeh hgg i er,åme freiche esil försk osf- Kryd& r'ihlig* med

oregono och bosiliko. Ta i life salt, svsrtpeppor och chilipulver. Smqkao/och
om det beh§vs krydda lite tit{. I

2. §ör ? st. tunna omelatter" vordero d tvä ögg" To en bunke och kntick 
f 
två

ögg. Vispo ut äggen nogo. To en stor sfekponna och lagg i en kliek smöC"

t iktryt f,ff eät+Iåtfärl ksfi h'li ?urtn oeh irrte fnstnsr" i stelcpfinfiori, ber skn gfi

latt ott "hcilla" över på en tollrik. Rör ej i den när den böqlor stelns. Stek tills
omeletten stelnot. Låf svolno på vcr sin tslltik.
Up,rrapa för onslett nr td och nr tre.

3. När omeletterns svalnat skrir du dem mitf itu i tvä holvcirklsr. Lrigg ut strinrlad
permer*kinkc p& verje he[v* rnatsrrysnde tu§ skivor. &red ferskestrtirun örer ]tek
omeletten
Rullo ihop och delo rullarna i tvä delor.

4-Lqgupp lite ruccolc och tomater fi taitrik enl. bild. Rinqta över lite otivolja
och lite torkod basiliks.


