
Recipes
Dish for omelettes and eggs
Miska na omelety a sázená vejce
Cuoci uova al tegamino
Recipiente para tortillas y huevos
Recipiente para omeletes e ovos
Omelette- und Spiegelei-Garer
Bol à omelette et œuf au plat
Miska do omletów i sadzonych jajek
Miska na omelety a volské oká
Миска для омлетов и яиц



Egg omelette / Vaječná omeleta
Omelette / Tortilla / Omelete
Eieromelette / Omelette aux œufs
Omlet jajeczny / Vaječná omeleta / Омлет
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a Egg omelette

Grease the omelette dish with a thin layer of butter, pour in 3 salted and peppered whipped eggs, 

place the cover on and cook for approx. 4 minutes in a microwave oven set to 350 W.

s Vaječná omeleta

Misku na omelety vymažte tenkou vrstvou másla, nalijte do ní 3 rozšlehaná osolená opepřená vejce, 

uzavřete poklopem a vařte v mikrovlnné troubě nastavené na 350 W cca 4 minuty.

g Omelette

Imburrare il piatto con una piccola quantità di burro, versarvi 3 uova leggermente sbattute 

con sale e pepe, applicare il coperchio e cuocere per circa 4 minuti nel forno a microonde 

impostato alla potenza di 350 W.

 

h Tortilla

Engrasar el molde de tortilla con una fi na capa de mantequilla, verter 3 huevos salpimentados batidos, 

poner la tapa y cocinar aprox. 4 minutos en el microondas a 350 W.

 

j Omelete

Untar o recipiente para omelete com um pouco de manteiga, colocar 3 ovos batidos com sal e pimenta, 

colocar a tampa e cozinhar por aproximadamente 4 minutos no microondas a 350 W.



d Eieromelette

Die Schale für Omeletten dünn ausbuttern, 3 verquirlte gesalzene und gepfeff erte Eier darin gießen, 

mit dem Deckel schließen, den Mikrowellenofen auf 350 W einstellen, Eier ca. 4 Minuten kochen.

f Omelette aux œufs

Beurrer le bol à omelette d’une fi ne couche de beurre, verser dedans 3 œufs battus, salés et poivrés, 

fermer avec le couvercle et faire cuire au four à micro-ondes à 350 W pendant environ 4 minutes.

k Omlet jajeczny

Miskę na omlety należy wysmarować cienką warstwą masła, wlać do niej 3 roztrzepane, przyprawione 

solą i pieprzem jajka, przykryć pokrywką i gotować ok. 4 minuty w kuchence mikrofalowej nastawionej 

na 350 W.

l Vaječná omeleta

Misku na omelety potrite tenkou vrstvou masla, nalejte do nej 3 rozšľahané osolené a okorenené vajcia, 

uzavrite poklopom a varte v mikrovlnnej rúre nastavenej na 350 W cca 4 minúty.

p Омлет

Смажьте миску для омлета тонким слоем сливочного масла, влейте 3 взбитых и посоленных яйца 

в миску для омлета, закройте крышкой. Время приготовления в микроволновой печи около 

4 мин при мощности в 350 Вт.



a Sunny side up eggs

Grease the dish for sunny side up eggs with a thin layer of butter. Break 1 egg into each compartment of 

the dish, add salt and pepper, place the cover on and cook for approx. 5 minutes in a microwave oven set 

to 350 W. Reduce the cooking time if you prepare less sunny side up eggs.

s Sázená vejce

Misku na sázená vejce vymažte tenkou vrstvou másla. Do každého oddílu misky rozklepněte vždy 1 vejce, 

osolte a opepřete, uzavřete poklopem a vařte v mikrovlnné troubě na 350 W cca 5 minut. Pokud budete 

připravovat méně sázených vajec, zkraťte čas přípravy.



g Uova al tegamino

Rompere 1 uovo per ogni scomparto del piatto, salare, pepare, applicare il coperchio e cuocere per circa 

5 minuti in forno a microonde alla potenza di 350 W. Il tempo di cottura indicato si riferisce a 4 uova; 

ridurre il tempo se si preparano meno uova.

h Huevos fritos

Engrasar el recipiente para huevos fritos con una fi na capa de mantequilla. Romper 1 huevo en cada 

compartimento del recipiente, añadir sal y pimienta, poner la tapa y cocinar aprox. 5 minutos en el 

microondas a 350 W. Reducir el tiempo de cocción si prepara menos huevos.

j Ovos estrelados

Untar o recipiente para ovos estrelados com um pouco de manteiga. Parta um ovo para cada 

um dos compartimentos do recipiente, acrescente sal e pimenta, coloque a tampa e cozinhe por 

aproximadamente 5 minutos no microondas a 350 W. Reduza o tempo se preparar menos ovos.

d Spiegelei

Schale für Spiegeleier dünn bebuttern. In jeden Abteil 

der Schale je nach 1 Ei zerklopfen, salzen und pfeff ern, 

mit dem Deckel schließen, ca. 5 Minuten bei 350 W im 

Mikrowellenofen kochen.

 



f Œufs au plat

Beurrer le bol à œuf au plat d’une fi ne couche de beurre. Casser 1 œuf dans chaque partie du bol, saler, 

poivrer, fermer avec le couvercle et faire cuire au four à micro-ondes à 350 W pendant environ 5 minutes. 

Pour préparer une plus petite quantité d‘œufs au plat, diminuer le temps de préparation.

k Jajka sadzone

Miskę do sadzonych jajek należy wysmarować niewielką ilością masła. Do każdej części miski zawsze 

należy wbijać 1 jajko, przyprawić solą i pieprzem, przykryć pokrywą i gotować ok. 5 minut w kuchence 

mikrofalowej ustawionej na 350 W. Podczas przygotowywania mniejszej ilości sadzonych jajek, należy 

skrócić czas przygotowania.

l Volské oká

Misku na volské oká vymastite tenkou vrstvou masla. Do každého oddielu misky rozklepnite vždy 1 vajce, 

osoľte a okoreňte, uzavrite poklopom a varte v mikrovlnnej rúre na 350 W cca 5 minút. Pokiaľ budete 

pripravovať menej volských ôk, skráťte čas prípravy.

p Яичница-глазунья

Смажьте миску для глазуньи тонким слоем сливочного масла. Разбейте по одному яйцу в каждый 

отсек миски, добавьте соль и перец, закройте крышкой. Время приготовления в микроволновой 

печи около 5 мин при мощности в 350 Вт. При приготовлении глазуньи из меньшего количества 

яиц время приготовления необходимо уменьшить.

 



a Omelette with cheese

2 eggs, 1 tbsp milk, grated cheese (Edam or the like), salt, pepper, a few chives

Whip eggs with milk, add salt and pepper, add grated cheese, pour everything into the omelette dish 

and put the cover on. Prepare omelette for 3 to 4 minutes in a microwave oven set to 500 W, serve 

sprinkled with fi nely chopped chives.



s Omeleta se sýrem

2 vejce, 1 lžíce mléka, strouhaný sýr typu Eidam, sůl, pepř, trocha pažitky

Vejce rozšlehejte s mlékem, osolte, opepřete, přidejte strouhaný sýr, nalijte do misky na omelety 

a uzavřete poklopem. Omeletu připravujte v mikrovlnné troubě na 500 W 3–4 minuty, podávejte 

posypané najemno nasekanou pažitkou.

g Omelette al formaggio

2 uova, 1 cucchiaio di latte, formaggio grattugiato (Edamer o simile), sale, pepe, qualche fi lo 
di erba cipollina

Sbattere le uova con il latte, salare e pepare, aggiungere il formaggio grattugiato, versare il composto nel 

cuoci uova ed applicare il coperchio. Cuocere per 3 o 4 minuti in forno a microonde alla potenza di 500 W, 

cospargere con erba cipollina tritata fi nemente e servire.

 

h Tortilla con queso

2 huevos, 1 cucharada de leche, queso rallado (Edam o similar), sal, pimienta, 
un poco de cebollino

Batir los huevos con leche, añadir sal y pimienta, añadir queso rallado, verter todo en el recipiente para 

tortilla y tapar. Preparar la tortilla de 3 a 4 minutos en el microondas a 500 W, servir espolvoreado con 

cebollino fi namente picado.



j Omelete com queijo

2 ovos, 1 colher de sopa de leite, queijo ralado (Edam ou outro a gosto), sal, 
pimenta, cebolinho

Bater os ovos com o leite, adicionar pimenta e sal, acrescentar o queijo ralado. Colocar no recipiente para 

omeletes e tapar. Preparar a omelete durante 3 ou 4 minutos no microondas a 500 W. Servir polvilhado 

com cebolinho picado.

d Omelette mit Käse

2 Eier, 1 EL Milch, geriebener Hartkäse Sorte Edamer, Salz, Pfeff er, Schnittlauch

Eier mit Milch verquirlen, salzen, pfeff ern, geriebenen Käse zugeben, in die Schale gießen, mit 

dem Deckel schließen. Im Mikrowellenofen bei 500 W 3–4 Minuten garen, mit fein gehackten 

Petersilienblättern bestreuen, servieren.

f Omelette au fromage

2 œufs, 1 cuillère à soupe de lait, fromage râpé de type edam, sel, poivre, 
un peu de ciboulette

Battre les œufs avec le lait, saler, poivrer, ajouter le fromage râpé, verser dans le bol à omelette et fermer 

avec le couvercle. Préparer l’omelette au four à micro-ondes à 500 W pendant 3–4 minutes, servir 

saupoudrée avec la ciboulette fi nement hachée.



k Omlet z serem

2 jajka, 1 łyżka mleka, ser tarty typu Edam, sól, pieprz, trochę pietruszki

Jajka należy roztrzepać z mlekiem, przyprawić pieprzem, solą, dodać tarty ser. Następnie mieszankę 

przelać do miski do omletów i przykryć pokrywą. Omlet należy gotować 3–4 minuty w kuchence 

mikrofalowej ustawionej na 500 W. Podawać posypany drobno posiekaną pietruszką.

l Omeleta so syrom

2 vajcia, 1 lyžica mlieka, strúhaný syr typu Eidam, soľ, korenie, trocha pažítky

Vajcia rozšľahajte s mliekom, osoľte, okoreňte, pridajte strúhaný syr, nalejte do misky na omelety 

a uzavrite poklopom. Omeletu pripravujte v mikrovlnnej rúre na 500 W 3–4 minúty, podávajte posypané 

najemno nasekanou pažítkou.

p Омлет с сыром

2 яйца, 1 ст.л. молока, тертый сыр (Эдам или 
тому подобное), соль, перец, зеленый лук

Яйца взбить с молоком, добавить соль и перец, 

добавить тертый сыр, залить все в миску для омлета 

и закрыть крышку. Приготовьте омлет от 3-х до 

4-х минут в микроволновой печи, установленной 

на 500 Вт, при подаче посыпьте мелко нарезанный 

зеленый лук.



a Crêpe with Mascarpone and blueberry marmalade, 3 pcs

60 ml milk, 40 g plain fl our, 1 egg, 1 tsp butter, Mascarpone, blueberry marmalade, 
cocoa to sprinkle

Process egg, milk and fl our into a smooth batter. Brush the omelette dish with butter, pour about one 

third of the prepared batter into the dish, spread the batter and put the cover on. Cook the crêpe for 

about 2 minutes in a microwave oven set to 500 W. Spread marmalade and Mascarpone over the top 

of the crêpe when done and sprinkle with cocoa.

 



s Palačinka s mascarpone a borůvkovou marmeládou, 3 ks

60 ml mléka, 40 g hladké mouky, 1 vejce, lžička másla, mascarpone, borůvková marmeláda, 
kakao na posypání

Z vejce, mléka a mouky připravte hladké těsto. Misku na omelety vytřete máslem, nalijte do ní cca třetinu 

připraveného těsta, rozprostřete je a uzavřete poklopem. Palačinku připravujte v mikrovlnné troubě na 

500 W cca 2 minuty. Hotovou palačinku potřete marmeládou, sýrem mascarpone a posypte kakaem.

g Crêpe con Mascarpone e marmellata di mirtilli, 3 pz

60 ml di latte, 40 g di farina, 1 uovo, 1 cucchiaino di burro, mascarpone, marmellata 
di mirtilli, cacao q.b.

Sbattere l‘uovo, il latte e la farina fi no ad ottenere una pastella omogenea. Spennellare il cuoci uova 

con del burro, versarvi un terzo della pastella distribuendola uniformemente ed applicare il coperchio. 

Cuocere la crêpe per circa 2 minuti in forno a microonde alla potenza di 500 W. Spalmare sulla crêpe un 

po‘ di mascarpone e marmellata, cospargere con cacao e servire. Ripetere l‘operazione per altre due volte 

con la restante pastella.

h Crepe con Mascarpone y mermelada de arándanos, 3 pzs

60 ml de leche, 40 g de harina, 1 huevo, 1 cucharadita de mantequilla, Mascarpone, 
mermelada de arándanos, cacao para espolvorear 

Proceder con el huevo, leche y harina hasta obtener una masa suave. Engrasar el recipiente para tortilla 

con mantequilla, verter una tercera parte de la masa preparada en el recipiente, extender la masa 

y tapar. Cocinar el crepe unos 2 minutos en el microondas a 500 W. Extender mermelada y Mascarpone 

en la superfi cie del crepe una vez hecho y espolvorear con cacao.



j Crepe com mascarpone e compota de mirtilo, 3 pcs

60 ml leite, 40 g farinha de trigo, 1 ovo, 1 colher de chá de manteiga, queijo mascarpone, 
compota de mirtilo, cacau para polvilhar

Bater o ovo, a farinha e o leite numa massa fi na. Pincelar o recipiente para omeletes com manteiga, 

colocar cerca de um terço do preparado no recipiente e espalhar a massa e tapar. Cozinhar o crepe 

durante cerca de 2 minutos no microondas a 500 W. Quando estiver pronto colocar compota e 

mascarpone no topo do crepe e polvilhar com cacau.

d Pfannkuchen mit Mascarpone und Heidelbeeren-Konfi türe, 3 St.

60 ml Milch, 40 g glattes Mehl, 1 Ei, 1 TL Butter, Mascarpone-Käse, Heidelbeerenkonfi türe, 
Kakaopulver zum Bestreuen

Ei, Milch und Mehl zu glattem Teig verarbeiten. Die Schale für Omeletten mit Butter ausstreichen, in 

die Schale ca. 1/3 der Teigmasse gießen, verteilen, mit dem Deckel schließen. Im Mikrowellenofen bei 

500 W ca. 2 Minuten garen. Gegarten Pfannkuchen mit Konfi türe und Mascarpone bestreichen, mit 

Kakaopulver bestreuen.

f Crêpes au mascarpone et à la confi ture de myrtilles, 3 pcs

60 ml de lait, 40 g de farine, 1 œuf, 1 cuillère à café de beurre, mascarpone, confi ture de 
myrtilles, cacao pour saupoudrer

Préparer la pâte lisse à base d’œuf, lait et farine. Beurrer le bol à omelette, verser dedans environ un tiers de 

la pâte préparée, étaler et fermer avec le couvercle. Préparer la crêpe au four à micro-ondes à 500 W pendant 

environ 2 minutes. Tartiner la crêpe cuite de confi ture, de fromage mascarpone et saupoudrer de cacao.



k Naleśnik z mascarpone i marmoladą borówkową, 3 szt.

60 ml mleka, 40 g mąki pszennej, 1 jajko, łyżeczka masła, serek mascarpone, marmolada 
borówkowa, kakao do posypania

Z jajka, mleka i mąki należy przygotować jednolite ciasto. Miskę do omletów należy wysmarować 

masłem, przelać do niej ok. 1/3 przygotowanego ciasta. Ciasto rozprowadzić i przykryć pokrywą. 

Naleśnik należy smażyć ok. 2 minuty w kuchence mikrofalowej ustawionej na 500 W. Gotowy naleśnik 

podawać posmarowany marmoladą, serkiem mascarpone i posypany kakao.

l Palacinka s mascarpone a čučoriedkovou marmeládou, 3 ks

60 ml mlieka, 40 g hladkej múky, 1 vajce, lyžička masla, mascarpone, čučoriedková 
marmeláda, kakao na posypanie

Z vajca, mlieka a múky pripravte hladké cesto. Misku na omelety vymastite maslom, nalejte do nej cca 

tretinu pripraveného cesta, rozprestrite ho a uzavrite poklopom. Palacinku pripravujte v mikrovlnnej rúre 

na 500 W cca 2 minúty. Hotovú palacinku potrite marmeládou, syrom mascarpone a posypte kakaom.

p Креп с маскарпоне и черничным джемом, 3 шт.

60 мл молока, 40 г пшеничной муки, 1 яйцо,
1 чайная ложка  масла, маскарпоне, черничный джем, какао

Замесите жидкое тесто из яиц, молока и муки. Кистью смажьте миску для омлета маслом, влейте 

примерно одну треть приготовленного жидкого теста в миску, распределите тесто и закройте 

крышку. Приготовьте креп в течение 2 минут в микроволновой печи установленной на 500 Вт. 

Нанесите джем и маскарпоне сверху крепа, когда все сделано посыпьте какао.



Good tip: Grease the dish for omelettes with a thin layer of butter.

Dobrý tip: Misku na omelety vymažte tenkou vrstvou másla.

Consiglio utile: Spennellare il piatto per omelettes con uno strato sottile di burro.

Consejo útil: Engrasar el recipiente para tortillas con una fi na capa de mantequilla.

Conselho útil: Untar o recipiente para omeletes com um pouco de manteiga.

Guter Tipp: Die Schale für Omeletten dünn mit Butter ausstreichen.

Bonne astuce : beurrer le bol à omelette d’une fi ne couche de beurre.

Wskazówka: Miskę do omletów należy wysmarować cienką warstwą masła.

Dobrý tip: Misku na omelety vymažte tenkou vrstvou masla.

Полезный совет: Смажьте миску для омлета тонким слоем сливочного масла.

good
tip!
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