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Frittata med ricotta och artor

Kock: Helene Henderson Tid: 70 min Portioner: 4

Frittata ar en agg-cellent frukostratt, speciellt om man ér ménga. S& mycket snabbare
an omelett. Rér ihop dgg med massor med ost och grénsaker och sedan in med det
hela i ugnen. God morgon!

Frittatan kan goéras i individuella mindre gjutjarnsformar eller i en stor
gjutjarnsstekpanna (med ugnsfast handtag). Om du gér en stor, servera den sedan pa
ett fat. Smérj d& pannan och lagg bakplatspapper i botten innan du héller i aggsmeten
for att sedan lattare f& frittatan ur pannan.

INGREDIENSER

8 dgg
1 tsk salt

0.75 dl gradde eller mislk

250 g ricotta

1 dl riven ost

2.5 dl frysta artor

2,5 dl halverade korsbarstomater



2.5 dl skivade champinjoner
0.50 dl (rikimarke) parmesanost

GOR SA HAR

o Satt ugnen pd 200 grader. Fras svampen i ca 5 minuter i en het

stekpanna.Vispa ihop dgg och salt i en bunke. Tillsatt gradde, ricotta och riven
ost. R&r ihop men &t det finnas kvar klumpar av ricottan. Rér i frysta artor,
halverade kérsbarstomater och den frasta, skivade svampen.

° Hall aggsmeten i individuella formar eller alltihop i en stekpanna. Stré

parmesanost dver och gradda i ca 12 minuter for mindre formar eller ca 40
minuter for en stor. Servera frittatan varm eller rumstempererad.



