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              Gevulde omelet       

	Ingrediënten

(2 persoon)
· 100 g vastkokende aardappelen, geschild en in kleine blokjes 

· 3 eieren 

· 25 ml room
· 1/4 theelepel gedroogde dragon 

·  tuinerwten (100 gr, diepvries) 

· 50 g salami, plakjes, in reepjes gesneden 

· 1,5 eetlepels olijfolie 

· 6 cherrytomaten 


	Materialen

· een grote kom

· een kookpan met deksel

· een koekenpan

· een vork

· snijplank

· aardappelmes

· dunschiller

· spatel

· mes
       voor het eten

· 2 borden

· 2 messen

· 2 vorken 


	Hygiëne voor je begint:

· 
Lange haren in een staart 

· Schort voor 

· Handen wassen

Op ieder aanrecht:

· 
een afvalbakje 

een bord voor vuil bestek 

Veiligheid

· 
geen stelen van pannen buiten het aanrecht 
en de vloer bij je aanrecht droog houden

	                                                              Werkwijze
· Was je handen en doe een schort voor.
· Kook de aardappelen 10 minuten in gezouten water..
· Klop intussen de eieren los met de room , de dragon en zout naar smaak, gebruik een vork of een klopper
· Giet de aardappelen af, schep ze met de tuinerwten en de klein gesneden  salami door het eimengsel en laat even staan.

·  Verwarm de olie in een  koekenpan.

·  Schenk de helft van  het eimengsel in de pan , verdeel de ingrediënten over het ei met een spatel

· Sauteer de omelet zoals in het filmpje. 

· Laat de omelet even staan en snijd hem in 3 grote punten,
· stapel op elk bord 3 punten met een prikker op elkaar, zodat het op een gebakje lijkt. 

· Serveer met de cherry tomaten

· De  handdoek is voor je handen, de theedoek om af te drogen en het poetsdoekje om schoon te maken. 




