Numar portii: 2

Grad de dificultate: usor

Ingrediente Sandwich Cu Sunca Si Ou:

2 baghete de 15-20 cm. lungime, de care va plac voua mai mult: albe, cu faina integrala, cu seminte

sau cu ierburi; ale mele au fost cu ierburi :)

3 oua proaspete

40 de grame de unt

4 felii subtiri de sunca (din care va place, poate sa fie la fel de bine bacon, puteti sa si prajiti sunca

etc.)

40 de grame de cascaval felii subtiri

2 frunze de salata

1-2 rosii (in functie de marime)

1/2 de lingurita de mustar cu boabe intregi

1/2 de lingurita de miere

2 lingurite de ulei de masline

sare si piper

Preparare Sandwich Cu Sunca Si Ou:

Ca sa va reuseasca sandwich-ul asta perfect, trebuie neaparat sa va pregatiti toate ingredientele dinainte.

Asadar:

1. Porniti cuptorul si fixati-l la 200 de grade Celsius, preferabil pe functia grill. Sa aveti la indemana o tava

pentru cuptor.

2. Spalati salata si rosiile, apoi zvantati-le bine cu servete absorbante de bucatarie. Rosiile se feliaza in

felii subtiri, apoi se lasa deoparte.

3. Se pregateste un sos pentru salata, amestecand bine mustarul, mierea, uleiul de masline si un praf de

sare.

4. Baghetele se taie in 2 pe lungime, se aseaza in tava cu miezul in sus, jumatate din unt se distribuie

deasupra bazelor baghetelor, ungandu-le bine; pe capac se imparte cascavalul (poza dr.).

5. Cand cuptorul se incinge, se da tava cu baghetele la cuptor, daca aveti posibilitatea, sub grill, cam la

15-18 cm. distanta. Se tin baghetele la cuptor cateva minute, pana ce se rumenesc putin iar cascavalul se

topeste (poza stg.). Atentie sa nu le uitati in cuptor!

Cat timp se fac baghetele, se preparara scrobul de oua, catre trebuie sa fie cremos si fara urme de

rumenire, oricat v-ar place omletele crocante, aici nu se preteaza.

6. Untul ramas se topeste intr-o tigaie neaderenta, bine incinsa.

7. Se toarna ouale batute cu furculita in tigaie si imediat se reduce focul la minimum sau se muta tigaia

pe un ochi mai mic al aragazului (poza 1).

8. Se asteapta cateva clipe, pana ce de jur imprejurul masei de ou incepe sa apara o portiune de culoare

mai deschisa (poza 2).

9. Cu o spatula se incepe sa se amestece de la margine spre mijloc, eliberand oul lichid, inca negatit. Se

amesteca intr-una 1-2 minute, mentinand tigaia pe foc mic, pana cand ouale sunt coagulate (poza 3).

