AD’s recept van de dag
Garnalenomelet
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Voor 4 personen:
8 eieren
8 el melk

1 tl kerriepoeder

4 lenteuitjes

2 el boter

250 g garnalen

2 tomaten

   0,5 komkommer

   8 takjes koriander

   2 el citroensap

   1 tl witte basterdsuiker

   peper en zout

Werkwijze:

· Ontvel en ontpit de tomaten en snijd het vruchtvlees in kleine blokjes.
· Snijd de lenteuitjes in kleine stukjes.
· Was de komkommer en snijd deze in kleine blokjes.

· Pluk de blaadjes van het koriander en snijd ze fijn.

· Roer de eieren met de melk los en voeg peper, zout en kerriepoeder toe.
· Roer de basterdsuiker en het citroensap door de eimassa.

· Verhit de boter in een anti-aanbakpan en zweet hierin de lenteuitjes en de komkommerblokjes.

· Voeg de eimassa toe en gaar het geheel op een matig vuurtje.

· Voeg, als het ei begint te stollen garnalen, koriander en de tomaatstukjes toe.
· Laat alles goed warm worden en laat het ei stollen maar zorg ervoor dat de omelet lekker smeuïg blijft en niet te droog wordt.
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