Krduter-Omelett mit Hummus, Minz-Joghurt, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Krauter-Omelett:

200 g Blattspinat % Bund glatte Petersilie % Bund Schnittlauch
% Bund Koriander % Bund Dill 6 Eier

Butter 100 g Mehl 1 EL Backpulver
Kurkumapulver Salz Pfeffer

Fiir den Hummus:

200 g Kichererbsen 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone, Saft

1 EL Tahin Olivenol Kreuzkiimmel

Salz Pfeffer

Fiir den Minz-Joghurt:

1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 250 ¢ Joghurt, 3,5%
411 Bund Minze Getrocknete Nana-Minze Salz, Pfeffer

Fiir das Pfannenbrot: 200 ml Milch 200 g Mehl
Kreuzkiimmelpulver Salz

Fir die Garnitur: % Granatapfel % TL Safranfaden

Fiir das Krauter-Omelett:

Den Spinat und die Krauter abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Eier in einer Schiissel aufschlagen und verquirlen. Mehl, Backpulver, Kurkuma, Salz und
Pfeffer hinzugeben und vermischen. Spinat und Kréauter unterheben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Eiermischung hinzugeben, anschliefend auf bei-
den Seiten goldbraun braten. Omelett etwas abkiihlen lassen, in Stiicke schneiden und auf
einem kleinen Teller servieren.

Fiir den Hummus:

Kichererbsen waschen und in den Mixer geben. Knoblauch abziehen und Zitronensaft aus-
pressen. Zitronensaft, Knoblauch, Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer und Tahini zu den Kicher-
erbsen geben und alles zusammenmixen, gef. etwas kaltes Wasser hinzugeben. Hummus
in einer Schale servieren und mit Olivendl betraufeln.

Fiir den Minz-Joghurt:

Joghurt in einer Schiissel glattrithren. Gurke fein wiirfeln und in den Joghurt geben.
Knoblauch abziehen und hacken. Knoblauch, getrocknete Minze sowie Salz und Pfeffer
hinzufiigen. Minzblatter abzupfen. In einer Schiissel servieren und mit Minzblattern de-
korieren.

Fiir das Pfannenbrot:

Mehl in eine Schiissel geben und Milch hinzufiigen. Teig mit Kreuzkiimmelpulver und Salz
wiirzen. Mit einer Kiischenmaschine den Teig kneten, bis eine elastische Masse entsteht.
eine Handvoll Teig in eine heifle Pfanne geben und von beiden Seiten backen bis sie gold-
braun sind und kleine Blasen werfen.

Fiir die Garnitur:

Granatapfelkerne auslosen und alles mit Granatapfelkernen und Safranfiaden garnieren.
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