POHORSKA OMLETA
Sestavine:
3 jajca
3 Zlice sladkorja
3 zlice ostre moke
3 Zlice marmelade ali dZzema

250 ml sladke smetane za stepanje

sladkor v prahu za posip

Postopek priprave:

Pecico segrej na 220°C. Vecjo ponev z ognjevarnim ro¢ajem (rocaj, ki prenese
visoko temperaturo v pecici) ali pa okroglo posodo brez ro¢aja namazi z maslom
in potresi z moko (odvecno moko pa odstani tako, da jo strese§ nazaj v embalazo
z moko).

Rumenjake in beljake loc¢i v dve skledi. Rumenjakom dodaj sladkor in jih
penasto umesaj. Beljake stepi v ¢vrst sneg.

V stepene rumenjake vmesaj najprej dve Zlici stepenih beljakov, nato pa na
zmes presej moko in jo vmesaj z rocno metlico. V zmes €isto na koncu pocasi
vmesaj Se preostanek snega. Testo vlij v pripravljeno ponev in jo za 12 minut
postavi v ogreto pecico.

Medtem, ko se omleta pece, stepi sladko smetano. Ko je omleta pecena, jo
vzemi iz pecice, daj na kroznik (previdno, da se ne opeces) in eno polovico na
debelo premazi z marmelado ali dzemom. Omleto prepogni in po vrhu posuj S
sladkorjem v prahu.

Ob strani pa jo okrasi s stepeno smetano in postrezi.

Dober tek!



