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EIFIX PRZEPISY OMLET SMAKOSZA

Przepisy -
pysznie i 
prosto



•  80 g Eifix Omletu Smakosza

•  4 połówki pomidorków 
koktajlowych

•  40 g cukinii (ok. 5 mm kostki)

•  4 listki bazyli

•  5 g tartego parmezanu

•  10 g oleju z oliwek

• Cukier, sól, pieprz, skórka z cytryny 

EIFIX PRZEPISY OMLET  SMAKOSZA

Poranek 
śródziemnomorski

PRZYGOTOWANIE:

Pomidorki koktajlowe delikatnie posyp solą i cukrem. 

Palnikiem do karmelizowania równomiernie 

zarumień. Następnie pomidorki odstaw. Kostki cukini 

delikatnie przysmaż na patelni z oliwą, solą i 

pieprzem. Dodaj następnie Pyszny Omlet, starty 

parmezan i startą skórkę z cytryny i podsmaż z każdej 

strony aż do ścięcia się omletu. Omlet złóż na pół. 

Przełóż na talerz, ozdób skarmelizowanymi 

pomidorkami i listkami bazyli.

SKŁADNIKI NA 1 PORCJĘ:

Więcej informacji i pysznych 

przepisów na:  www.eipro.pl
EIPRO-Vermarktung GmbH & Co. KG 
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• 80 g Eifix Omletu Smakosza

•  40 g kostek ogórka (ok. 5 mm)

•  40 g plastrów łososia

•  25 g kwaśnej śmietany

•  3 g pokrojonego koperku

•  25 g masła

•  20 g chleba tostowego żytniego 

(pokrojonego na trójkąty ok. 20 x 20 mm, 

podsmażonego na chrupiąco)

• Sól, pieprz, cukier 

EIFIX PRZEPISY  OMLET  SMAKOSZA

Omlet na styl 
skandynawski

PRZYGOTOWANIE:

Kosteczki ogórka dusić na maśle z solą, cukrem 

i pieprzem. Dodać Omlet Smakosza, pokrojony koperek 

i podsmażyć z dwuch stron aż do ścięcia. Uformować z 

omletu trójkąt, przelożyć na talerz, ozdobić kawałkami 

łososia wędzonego.

Podawać z kwaśną śmietaną, pokrojonym koperkiem 

i chrupiącym pieczywem tostowym, pokrojonym w 

małe trójkąty. Do dekoracji posypać koperkiem.
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•  80 g Eifix Omlet Smakosza

•  250 g awokado pokrojonego w kostki ok.10 mm 

•  40 g czerwonej papryki pokrojonej w kostki ok. 5 mm 

•  20 g sera cheddar grubo startego

•  5 g natki pietruszki

•  15 g masła
•  15 g łagodnej cebuli (pokrojonej w paski i sparzonej 

wodą)
• Sól, pieprz, cukier, skórka i sok z limonki, kawałki 

chipsów taco, oliwa z chili

EIFIX PRZEPISY  OMLET  SMAKOSZA

Omlet po 
meksykańsku

PRZYGOTOWANIE:

Farsz do Omletu: pokrojoną natkę pietruszki, sparzoną 

i pokrojoną cebulę wymieszać z solą, cukrem, sokiem 

z limonki i oliwą z chili. 

Kostki papryki dusić na patelni z masłem, dodać cukier, 

sól, pieprz, a następnie dodać Omlet Smakosza, ser 

cheddar i skórkę z limonki. Podsmażyć omlet z dwóch 

stron, aż się zetnie. Na omlet nakładamy farsz, 3/4 

kostek z Awokado, chipsy taco. Zewnętrzne boki omletu 

składamy do środka. (Jeśli nie da się złożyć omletu to 

zostawiamy farsz na środku, a resztę składników 

kładziemy obok).
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•  80 g Eifix Omletu Smakosza
•  40 g warzyw Wok pokrojonych w jednakowe  

  kawałki, lekko duszonych 

•  25 g orzechów nerkowca, prażonych

•  15 ml oleju sezamowego tłoczonego na zimno

•  3 g bazylii tajskiej cienko krojonej i kilka listków do   

  dekoracji 

• cukier, sół, płatki chili, sos z ostryg, sezam 
prażony

E I F I X  PRZEPISY  OMLET  SMAKOSZA

Omlet turysta z 
Bangkoku

PRZYGOTOWANIE:

Eifix Omlet Smakosza wymieszać z bazylią tajską, 

cebulą dymką, płatkami chili. Warzywa Wok doprawić 

solą, cukrem i smażyć na chrupko w oleju sezamowym 

tłoczonym na zimno. Następnie wyciągnąć warzywa 

Wok na bok. Omlet wymieszany wcześniej 

z przyprawami wylać na patelnię i usmażyć z dwóch 

stron aż do ścięcia. 

Przełożyć omlet warzywami Wok, zwinąć dokładnie 

i pokroić na małe kawałki, rolki. Przełożyć na talerz  

i udekorować sosem z ostryg, orzechami nerkowca, 

sezamem i bazylią tajską. 
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