AD’s weekend recept
Groentenomelet
Voor 4 personen:
8 eieren
2 el melk
snufje cayennepeper

2 el olijfolie
50 gr boter
zout en versgemalen zwarte peper
voor de vulling:
1 el olijfolie
10 g boter
100 g dobbelsteentjesspek
2 lente-uien
2 plakken ham
6 kerstomaten
1 el gehakt peterselie
75 g rucola 
 extra olijfolie
Werkwijze:
Was de uitjes en snijd ze in kleine stukjes.
Snijd de ham in reepjes.

Snijd de kerstomaatjes doormidden.
Verhit de olie en de boter en bak de dobbelsteenspekjes bijna helemaal uit. 
Voeg de laatste minuten de ham, uitjes en de kerstomaatjes toe en laat deze zachtjes meebakken. 
Klop de eieren met de melk, het cayennepeper, zout en peper los. 
Verhit telkens een deel van de olie met de boter in een anti-aanbakpan en giet het eimengsel in de pan om zo vier omeletten te bakken. 
Zet de vlam laag en bak de omelet tot het ei gestold is, maar nog steeds een beetje zacht is (het mag lekker smeuïg blijven. 
Keer de omelet om met behulp van een groot bord. 
Vul elke omelet met een vierde deel de vulling en klap het ei dubbel. 
Leg op elke omelet een bergje rucola en schenk er een scheutje olijfolie over. 
Bestrooi eventueel nog met wat zout en peper.

Tip: lekker met geroosterde groenten, gebakken champignons en geraspte Gruyère.
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