Koch

Rezept:1/027 -, Lauch-Schinken-Omelette

Weinempfehlung: Sommelier vividus Rezeptgeber: unbekannt

Ein Lauch-Schinken Omelette ist ein perfektes Gefiigrs Abendessen. Omelette - das klingt zungehganz
einfach. Ist es eigentlich auch — wenn man beZdéereitung folgendes beachtet: Lassen Sie dasebmalur
leicht anstocken. Wéahrenddessen ziehen Sie mit €abkel durch die Eierspeise, so dass diese diigelu
schaumige Konsistenz bekommt. —

Zutaten flr 4 Personen:
1 Packung gekochter Schinken - 1 Stange LauchteBuf00 ml Creme Fraiche - 50 ml Milch - 50 grRasan - 3
Eier - 2 Eigelb - Salz, Pfeffer und Muskat zum Afrsecken

Zubereitung:

Den Lauch langs durchschneiden und in Scheiberesidm, den gekochten Schinken wurfeln. Beidesna ei
gebutterte (nicht allzu grof3e) Pfanne geben.

Nun die Milch mit der Creme Fraiche aufkochen utvdbe?/3 des Parmesans unterriihren, so dass daegsiaim
schmilzt. AnschlieBend vom Herd nehmen, die Eier das Eigelb hinzugeben, zu einer homogenen Masse
verrihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat absclkaec

Heizen Sie den Backofen wahrenddessen auf 160° &radie Masse bestehend aus Eiern, Milch Creraeche
geben Sie nun Uber Schinken und Lauch und streeremnestlichen Parmesan tber das Omelette. GarafieSie
Omelette ca. 20 Minuten im Backofen.

Beilagen: Baguette oder Toast

Weinempfehlung:
Servieren Sie einen Wein aus der autochthonen Rehggelber Orleans” QbA. trocken aus der Einzadlag
Hahnheimer Moosberg, Rheinhessen, leicht gekiihit@fel2° C

"Der Wein ist mein Vergnugen! // Ich wollt, das garMeer // War Wein und ich ein Walfisch, //
Der schwémme druber her." —
Georg Weerth, Werke, Bd.1: Gedichte
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