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6 Завтраки
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1 Яйца разбить в глубокую миску и слегка 

взболтать, добавив сливки и соль. Ветчину 

нарезать небольшими кубиками, зелень 

измельчить, сыр натереть.

2 На среднем огне разогреть сковороду 

с маслом, влить яичную смесь и оставить 

на 30 секунд. После чего готовить 7 минут, 

постоянно взбивая вилкой, не давая омлету 

зажариться цельным куском.

3 За 2 минуты до окончания приготовления 

в скрембл добавить нарезанную ветчину 

и зелень. Готовый омлет выложить 

на тарелку, присыпать натертым сыром 

и свежемолотым черным перцем.

Совет

Если во время приготовления омлет 

прилипает к дну сковороды, влейте в нее 

немного сливок и продолжайте мешать.

2 яйца

100 г вареной 

ветчины

70 мл сливок 

жирностью 20%

4 ветки петрушки

4 ветки зеленого лука

4 ветки кинзы

2 ст. л. рафиниро-

ванного оливкового 

масла

30 г сыра грюер

1 щепотка соли

черный перец 

по вкусу
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