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Ingrediënten: 4 personen
8 plakjes ontbijtspek                                         2 Uien
500 g verse zuurkool                                         227 g ananasblokjes (1 blikje)
600 g Mini krieltjes                                            8 eieren
150 ml melk                                                        2 takjes Platte peterselie

Bereiding: Bak in een koekenpan op laag vuur het ontbijtspek in 5 min. knapperig uit. Laat het spek op keukenpapier uitlekken. Snipper de ui. Fruit de ui 1 minuut in het spekvet. Schep de zuurkool en ananasblokjes erdoor en bak 8 min. Verhit intussen in een hapjespan 2 el olie. Bak de krieltjes in 10 min. goudgeel en gaar en houd ze warm op laag vuur.
Klop de eieren los met de melk en peper naar smaak. Verhit in een tweede koekenpan 1 el olie. Schenk ¼ van het eimengsel in de pan en bak de omelet in 3-4 min. goudbruin en gaar. Bak zo nog 3 omeletten (voeg een beetje olie toe als de pan te droog wordt). Leg de omeletten op 4 borden. Leg er het spek op. Verdeel de zuurkool met ananas over het spek. Schep er wat krieltjes bij en klap de omeletten dubbel. Hak de peterselie fijn en strooi deze over het gerecht. Serveer er de rest van de krieltjes apart bij.
Tip! Bak voor wat pit 1 kleine fijngesneden rode peper met de zuurkool mee.
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