REGGIAND

WtOSKI OMLET ZAPIEKANY
Z CUKINIA | PARMIGIANO REGGIANO

Czas przygotowania:
15 minut

e Czas pieczenia :
n 30 minut

‘ ¢ " Trudnosc¢: niska
f

Sktadniki na 8 porgji:

500 gr. zielonej cukinii; 2 cebule dymki; 8 jajek; 5o gr. startego parmezany;
Swieza bazylia; migta (opcjonalnie); oliwa z oliwek; sol i pieprz; naczynie do
pieczenia o srednicy 27 cm.

Przygotowanie:

Drobno posiekaj cebule. Jesli chcesz, mozesz réwniez uzy¢ pora, cebule
ztotg lub biatg w zaleznosci od tego, czy chcesz aby twdj omlet byt w sma-
ku bardziej intensywny czy delikatny. Wsyp cebule na rozgrzang patelnie z
podgrzang oliwg. Delikatnie podsmaz.

Umyj i pokroj w cienkie plasterki cukinie. Z pomoca robota kuchennego
zajmie to tylko chwilke!

WSsyp cukinie na patelnie z cebulg i zwigksz ogien. Cukinie trzeba dopra-
wic solg i smazy¢ na patelni przez 4-5 minut bez dodawania wody. Kiedy
cukinia zrobi sie potprzezroczysta, wytacz i odstaw do ostudzenia. Pamie-
taj: cukinia nie powinna by¢ ugotowana - powinna pozostac chrupigca.

W misce rozbij jajka. Dodaj sél i swiezo zmielony pieprz. Nastepnie dodaj
parmigiano reggiano i kilka drobno posiekanych lisci bazylii. Jesli chcesz
mozesz dodac kilka lisci miety, jest swietna! Dodaj cukinie i wymieszaj. Wy-
t6z naczynie do pieczenia papierem pergaminowym i wlej mieszanine. .

Umieé¢ w rozgrzanym do 180° C piekarniku na gérnej potce. Omlet jest S Z | a C h e t n I e U rO d Z O n
gotowy po 30 minutach (kiedy zrobi sie ztoty na powierzchni). Wyjmij na-
czynie z piekarnika i sam omlet (pomocny bedzie pergamin). Pozostaw do
ostygniecia na kilka minut i podawaj do stotu.

Ser Parmezan BIO

Ten wioski omlet jest pyszny na goraco, na ciepto lub zimno!
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Parmigiano Reggiano

Prestizowy i wykwintny. Najznamienitszy z wtoskich seréw, ceniony na catym Swie-
cie ze wzgledu na doskonata jakos¢. Wyrabiany jest wedtug niezmienionej od wie-
kéw receptury. Prawdziwy Parmigiano Reggiano produkowany jest wytacznie w
okreslonym regionie Wtoch, ktéry obejmuje Parme, Reggio Emilie, Modene, Bolonie
oraz Mantue. Dojrzewa od roku do trzech lat. Dojrzaty ser posiada zwartg, drobno-
ziarnistg strukture i charakteryzuje sie delikatnym, korzennym aromatem.

Historia

Kiedy trzydziesci lat temu powstato Agrizoo, zajmowato sie typowa hodowla by-
dfa. Z czasem formuta ta zostata wzbogacona i poprawiona: otrzymalismy Certyfi-
kat Ekologiczny, nastepnie Certyfikat UNIISO 9002.

Nasze gospodarstwo produkuje wytacznie ekologiczny ser. Oznacza to, ze proces
produkdji jest maksymalnie naturalny i przyjazny srodowisku.

Osoby

Rodzina Minardi od dwdch pokoleri zajmuje sie prowadzeniem gospodarstwa rol-
nego produkujgcego Parmigiano Reggiano. Alfonso, ktdry przejat gospodarstwo
po ojcu, stara sie je stale rozwijac i ulepszac.

Ziemia

San Prospero Parmense to wioska, ktdra lezy w poblizu potoku Enza, w gminie
Parma, na granicy z miastem Reggio Emilia. Znajdujemy sie w Potudniowej czesci
doliny Padwy, gdzie ziemia jest bogata, lata duszne a zima mrozna.

Zwierzeta

To wtoskie krowy fryzyjskie, hodowane w pomieszczeniach i karmione zgodnie z
bardzo surowymi i restrykcyjnymi wytycznymi dostosowanymi do produkcji Par-
migiano Reggiano. Zasady te gwarantujg zdrowe odzywianie zwierzat i naturalne
mleko. W naszym gospodarstwie obowigzuje dodatkowa reguta: zwierzeta sg od-
zywiane wytacznie produktami z upraw ekologicznych.




