


En frittata er en slags italiensk aeggekage, der er modtagelig overfor
naesten alle slags grgntsager og rester. Nyd den kold eller varm.
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Bedgm opskrift

S 7 ®

45 min Jul — Sep Dagligt grgnt Vegetar Lav pa gluten

Ingredienser

4 pers.

250 g markchampignoner, brune champignon

250 g grgnne bgnner

300 g nye kartofler

1peberfrugt

1bundte forarslgg

1 spsk jomfru olivenolie
1 fed hvidlgg

2 tsk paprika

6 g

1dlflede 18 %

2tsk timian
salt og peber
Opskrift venligst udlént fra bogen "Bitz din sundhed"”

Fotostyling: Lone Kjser
Foto: Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/champignon/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/boenner/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/peberfrugt/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/foraarsloeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/timian/

Tilberedning

Skeer bunden af svampene, og skeer dem i skiver. Skyl og nip bgnnerne. Skrael eller vask
kartoflerne, og skeer dem, peberfrugten og forarslgget i skiver.

Rist alle grgntsager pa en stgbejernspande i olivenolie sammen med hakket hvidlgg og
paprika i et par minutter. Hvis din stgbejernspandeikke kan ga i ovnen, kan du haelde det hele i

etildfast fad, men sa er tilberedningstiden lidt lsengere.

Pisk s2g sammen med flede og timian. Krydr med salt og peber.

Heeld det over grgntsagerne, og kom deti ovnen ved 175 grader i ca. 20 minutter, til
aggemassen har sat sig.

Lad frittataen kgle af, og server den evt. med grgn salat og groft brgd til.

Tip
Brug broccoli, squash, bgnner, gstershatte, friske

krydderurter, bacon, rgget laks, chorizo, eller hvad du har

af andre rester.






