Omelet med

blaeretang

%gredienser:

3 eg

2 spsk. meelk (kan udelades)

2 spsk. revet ost, fx parmesan eller
gruyere

3 spsk. olivenolie

15 stk. frisk blaeretang

Havsalt

Peber

Fremgangsmade:

Klip de yderste friske spidser af blaeretangen (3-5 cm) og skyl
tangstykkerne i havvand eller i postevand med lidt salt. Bred dem ud pa et
viskestykke og dup dem nogenlunde terre. Vend dem derefter i en skal
med ca. 2 spsk. olivenolie og leeg dem pa en bageplade med bagepapir.
Drys med lidt havsalt. Bag chipsenen i ovnen ved ca. 120 grader i 10-15
min. Tangstykkerne skal veere sprade, nar du tager dem ud af ovnen.

Nar tangen er ved at veere klar, slar du seggene ud i en skal og pisker dem
sammen med meelk, revet ost og lidt salt og peber. Haeld massen ud pa en
varm pande med lidt olivenolie pa. Laft lidt i 2ggemassen, mens den
steger ved jeevn varme. Sluk for varmen efter 3-4 minutter og lad
omeletten saette sig. Pynt aeggekagen med den sprgde bleeretang og
server.

Velbekomme!



