Munarull singi ja juustuga
Koostisosad:
3 muna
2.5 dl piima
0.5 dl jahu
0.5 dl hakitud maitserohelist (tilli, peterselli)
75 g riivitud juustu
100 g hakitud sinki
soola, musta pipart, kurkumit
Valmistamine:
1. Vahusta munad kohevaks, sega juurde kõik ülejäänud ained.
2. Kalla küpsetuspaberiga vooderdatud ahjuplaadile ja küpseta 200 kraadises ahjus 
25 – 30 minutit,  kuni muna on hüübinud. Ära üle küpseta!
3. Võta ahjust välja, lase paar minutit jahtuda. Kata kook teise küpsetuspaberiga ja keera ringi, et kokkurullimisel jääks kenam pool väljapoole.
4. Keera munakook aluspaberi abil laiemast servast ruli.
5. Võid serveerida kuumalt  või külmalt.
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