OMELETTEN

Man nehme Milch, Mehl

und Ei...

Ob siiss oder pikant, gerollt oder iiberschlagen, als Mahizeit

oder Dessert — Omeletten sind immer wieder aufs Neue

beliebt. Die Zubereitung ist zwar etwas zeitaufwendig, man

kann sie aber auch auf Vorrat machen und tiefkiihlen.

FUR 8 PIKANTE OMELETTEN

FOR 4 sUsSE OMELETTEN

NEHME MAN NEHME MAN
200 g Mehl 100 g Mehl
4 Eier 2 Eier
3 dI M-Drink Milch 1 dl M-Drink Milch
1 dl Wasser 1 dl Wasser

1 Teeloffel Saiz

Teig zubereiten

Fiir das Gelingen der Omeletten ist es
wichtig, dass das Verhdltnis' Mehl zu
Flissigkeit stimmt und der Teig
mindestens 30 Minuten quellen kann.

1. Das Mehl in eine Schiissel sieben.
Eier, Milch, Wasser und Salz verklop-
fen (beim slssen Teig auch Zucker
und Butter zugeben). Langsam unter
Rihren zum Mehi giessen und glatt-
rihren. Zugedeckt 30 Minuten bei
Zimmertemperatur quellen lassen.

Omeletten backen

In Deutschland werden sie Pfann-
kuchen genannt, in Frankreich Crépes,
in Osterreich Palatschinken und in
Italien Crespelle. Eines haben sie
gemeinsam: sie miissen moglichst
diinn ausgebacken werden.

2. Omelettenteig nochmals durch-
rihren. Crépes-Pfanne oder beschich-
tete Bratpfanne mit wenig Ol auspin-
seln. Stark erhitzen. Etwas Teig hin-
eingeben und durch Schwenken der
Pfanne gleichmdssig verteilen. Sobald
sich die Omelette 6st, wenden und
auf der anderen Seite fertig backen.
Wahrend des Backens die Hitze regu-
lieren.

SAISON-KUCHE 10/98

1 Prise Salz
1 Teeloffel Zucker
15 g geschmolzene Butter
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OMELETTEN

BUCHWEIZEN-OMELETTEN
MIT LACHS

zum Verwéhnen

Fiir 4 Personen

2 Essloffel Buchweizen (20 g)

Fiillung:
250 g griiner Lauch
300 g Frischlachs-Filet
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Teeléffel 01

1,5 dl Gemiisebouillon
1/2 Becher Saucen-Halbrahm (90 g)
Saft von 1 1/2 Zitronen

1. Buchweizen iber Nacht in Wasser
einlegen.

2, Omelettenteig zubere:ten

3. Buchweizen abspllen und abtrop-
fen lassen. Unter den Omelettenteig
mischen.

4.Fur die Fillung den Lauch lings
halbieren und in 5 cm lange Stiicke
schneiden. Diese lings in feinste
Streifchen (Julienne) schneiden. Den
Lachs ldngs halbieren und quer in
1 cm breite Streifen schneidén. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Crépes-Pfanne oder  beschichtete
Bratpfanne mit wenig Ol auspinseln
und erhitzen. 4 Omeletten ausbacken
und diese warmstellen.

6.In einer beschichteten Bratpfanne
das Ol erwdrmen. Den’ Lauch andins-
ten und mit der Bouillon ablgschen. §
Minuten kécheln lassen.

7. Die Hitze reduzieren. Den Fisch auf
.den Lauch legen und zugsdeckt 3-4
Minuten ziehen lassen, 7,
8. Saucenrahm’ und Zitronensa .ft‘____er-
~ribren und mit Salz und Pfeffer.
- zen. Die Lachsstreifen vorn"iauch
nehmen und warmstellen. Dle Rahm
~sauce (iber:

%

" Warmstellen

Damit die fertigen Omeletten nicht
¥ kalt werden, bedecken Sie sie mit
. Alufolie und geben sie zum Warm-
. halten in den 60° heissen Ofen. Auch
.. den Lachs im nebenstehenden Rezept
. kbnnen Sie so warmhalten und
* gleichzeitig die Teller vorwdrmen.

1/2 Menge pikanter Omelettenteig Titen sehen besonders attraktiv N
(Rezept Seite 25) aus und kinnen mit jeder beliebigen B
ca. 1/2 Teeléffel Ol Fiillung gefiillt werden. -

Omelenen Varianten
® Fir Flocken-Omeletten 50 g |
Mehl durch eine Flockenmischung
ersetzen.

@ Fir Kdse-Omeletten dem Teig
100 g Reibkase beifigen.
® Fir Schinken- oder Speck- [
Omeletten dem Teig 150 g Wiirfeli
oder Streifen beifiigen.

@ Fiir Krduter-Omeletten /2
Tasse gehackte Krduter unter den
Teig mischen.
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Restenverwertung

Sie sind im Kihlschrank 2-3 Tage,
. im Tiefkiihler ca. 2 Monate haltbar.

Einzelne Omeletten kdnnen Sie ver-
wenden fir

® flddlisuppe

@ fried Rice (chinesischer, gebrate-
ner Reis)

® Nasi- oder Bami-Goreng (indone-
sisches Reis- oder Nudelgericht)
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Omeletten kénnen in Klarsichtfolie
eingepackt gut aufbewahrt werden, §

Siisse Omeletten
als Dessert

~ Susse Omeletten konnen Sie mit

Apfel- oder Birnenmus fullen und mit
Puderzucker bestduben. Besonders
schén sieht es aus, wenn Sie Schoko-
ladesauce fiir Coupe Danemark (fix-
fertig erhditlich) im Faden dariiber
fliessen lassen; dazu stechen Sie den

i .. Beutel einfach mit einer Nadel ein.

Omeletten kénnen Sie auch mit war-
men  Ananasstuckchen, Bananen-
radchen oder Orangenfilets fiillen

_und mit Cognac flambieren.

GRATINIERTE
SPINATOMELETTEN

familienfreundlich, lecker

Fiir 4 Personen

Ganze Menge pikanter
Omelettenteig
(Rezept Seite 25)
ca. 1 Teeléffel Ol

Fiillung:
300 g Spinat
1 Zwiebel
1 Teeléffel Ol
150 g Carlino Schinkenwiirfel
{ 2,5 dI Gemiisebouillon
Salz, Pfeffer

Guss:

1 Essioffel Butter

1 Essloffel Mehl
2,5 dl Spinatfliissigkeit

100 g Gruyeére

1/2 Bund Schnittlauch

1 dl Halbrahm
Salz, Pfeffer, Muskat

n hacken In einer Bratpfanne
das Ol erwarmen. Schinken, Zw1ebeln

% und Spinat andiinsten. Mit " der

- Bouillon abloschen und 5 Minuten

- kocheln lassen. Kraftig mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Abgiessen und den
Sud auffangen. Wenn nétig mit
Wasser auf 2,5 dl ergédnzen.

3. Fiir den Guss in einem Pfinnchen

~ die Butter schmelzen. Das Mehl darin
- kurz diinsten:Vom Herd nehmen und

unter Rihren die - Spinatflissigkeit
langsam dazugiessen. Wieder auf den
Herd stellen und:15 Minuten kécheln,
dabei ab und zu umrihren. Kése grob
raffeln, Schnittlauch fein schneiden.

' 4. Eine Gratinform mit etwas Ol aus-

4 pmseln Crépes-Pfanne  oder be- .

‘;chlchtete Bratpfanne mit Ol einpin-

.seln und erhitzen. 8 Omeletten aus-
_backen. ‘Mit* dem Gemiise belegen;

aufgq‘yen und in die Gratinform legen.
"~ 5.Den .Guss mit dem- Rahm :verfei-
nern. Kasp d Schnittlauch darunter
Azleheg, mll Salz, Pfeffer und

,3§Mus :abschmecken. Uber'die Ome-
?ﬂetteq w:rt,e:len In"der:Mitte in den

1220° ‘hEISSEI'I Ofen schiepen und ca.

5 Mmﬁten berbacken. &%
.' ;; ‘. ‘ﬁﬁ\_ﬁ, -‘:.
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