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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Omlette

125 g Mehl

3 Stk. Eier, groß

200 ml Milch

2 EL Öl

1 TL  Dillspitzen geschnitten

1 TL  Petersilie geschnitten

1 TL  Rosm�rin geschnitten

Für die Füllung

300 g Rotkr�ut

30 ml Olivenöl

2 EL Weißwein-Essig

1 EL Feinkrist�llzucker

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Kr�uteromlette mit kn�ckigem
Rotkr�ut

30—35 Min

Zubereitung

1 Zuerst wird d�s Rotkr�ut zubereitet. D�für d�s Rotkr�ut fein hobeln und mit

S�lz und Zucker einige Minuten gut verkneten. D�n�ch �bseihen. Nun Essig

und Öl hinzufügen und mit S�lz und Pfe�er �bschmecken. D�n�ch ziehen

l�ssen.

2 Nun wird d�s Kr�uteromelette zubereitet. D�für wird d�s Mehl in eine

Schüssel gegeben. Eigelb und Eiweiß vonein�nder trennen und d�s Eigelb

mit der Milch und etw�s S�lz verrühren. D�n�ch Mehl und Kr�uter

unterrühren.

3 Den Teig kurz ziehen l�ssen, d�mit die Kr�uter ihren vollen Geschm�ck

entf�lten können. Nebenbei d�s Eiweiß steif schl�gen und dem Teig

unterheben.

4 Etw�s Öl in einer Pf�nne erhitzen und pro Omelette etw� einen

Schöpflö�el des Teigs hinzugeben. Den Teig gut verteilen und �uf beiden

Seiten goldbr�un b�cken.

5 Fertiges Omelette �uf einem Teller pl�tzieren und mit dem Rotkr�ut

befüllen. Je n�ch Belieben zus�mmenkl�ppen oder o�en servieren.


