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Το καλύτερο τηγάνισµα γίνεται µε εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο. Ένα προϊόν το οποίο 
χρησιµοποιείται σε όλη την Ελλάδα από αρχαιοτάτων χρόνων. Για µία καθηµερινή συνταγή για 
οµελέτα θα χρειαστούµε 3 αυγά, 519 γραµµάρια σκληρό τυρί, 2 λίτρα γάλα και ό,τι άλλο καλό 
βρούµε στο ψυγείο µας! Τηγανίζουµε για λίγο τα διάφορα υλικά όπως λουκάνικα και µπέικον. Μην 
ξεχνάτε να ζητάτε πάντα φρέσκα υλικά από την υπεραγορά σας. Θα µπορούσαµε να προσθέσουµε 
και άγρια κάππαρη, αν θέλουµε να δώσουµε µία νότα αλµύρας. Αφού σπάσουµε τα αυγά και τα 
κτυπήσουµε αργά αλλά δυνατά µε ένα µίξερ χειρός, προσθέτουµε το γάλα, το τυρί και όσο αλάτι και 
πιπέρι επιθυµούµε, ρίγανη και θυµάρι. Μπορούµε ναι ξεκινήσουµε το ψήσιµο στο τηγάνι και να το 
τελειώσουµε στο φούρνο, για µία τραγανή και ξεροψηµένη οµελέτα.  

Best frying is done with ‘extra virgin olive oil’. A product that has been used throughout Greece 
since ancient times. For a daily recipe for omelette, we will need 3 eggs, 519 grams of hard cheese, 2 
litres of milk and everything else we find in our refrigerator! Lightly fry items such as sausages and 
bacon. Do not forget to always ask for fresh materials from your supermarket. We could add wild 
capers if we want to give a note of salty. After we break the eggs and beat them slowly but 
vigorously with a hand mixer, we add the milk, cheese and as much salt and pepper as we like, 
oregano and thyme. We can start baking in the pan and finish it in the oven, for a crisp and golden 
omelette.
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10pt ΗΑΗΒΗΓΗΔΗΕΗΖΗΗΗΘΗΙΗΚΗΛΗΜΗΝΗΞΗΟΗΠΗΡΗΣΗΤΗΥΗΦΗΧΗΨΗΩΗΣΗ ΟΑΟΒΟΓΟΔΟΕΟΖΟΗΟΘΟΙΟΚΟΛΟΜΟΝΟΞΟΟΟΠΟΡΟΣΟΤΟΥΟΦΟΧΟΨΟΩΟΣΟ 
ηαηβηγηδηεηζηηηθηιηκηληµηνηξηοηπηρησητηυηφηχηψηωηςη οαοβογοδοεοζοηοθοιοκολοµονοξοοοποροσοτουοφοχοψοωοςο
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16pt ΗΑΗΒΗΓΗΔΗΕΗΖΗΗΗΘΗΙΗΚΗΛΗΜΗΝΗΞΗΟΗΠΗΡΗΣΗΤΗΥΗΦΗΧΗΨΗΩΗΣΗ 
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ηαηβηγηδηεηζηηηθηιηκηληµηνηξηοηπηρησητηυηφηχηψηωηςη 
οαοβογοδοεοζοηοθοιοκολοµονοξοοοποροσοτουοφοχοψοωοςο

18pt ΗΑΗΒΗΓΗΔΗΕΗΖΗΗΗΘΗΙΗΚΗΛΗΜΗΝΗΞΗΟΗΠΗΡΗΣΗΤΗΥΗΦΗΧΗΨΗΩΗΣΗ 
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